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SUR  LA 


'ABRIOATION    DU   BEUEKE 

Dans  les  principaux  pays  laitiers  de  l'Europe. 


miVl  D'UNE  ETUDE  SUR  L'ENSEIGNEMENT  DE  LA  LAITERIE 
ET  DE  NOTES  SUR  L'INDUSTRIE  LAITIERE  EN  CANADA, 

Par  s.  m.  BAERÉ,  Agrono.me, 
Fabricant  de  beurre  et  de  fromage. 


Monsieur  le  Commissaire, 

Les  instructions  que  vous  avez  bien  voulu  me  donner  au  moment  de  mon 
fclépart  pour  l'Europe,  ra'assi<>naient  d'étudier  dans  les  différents  pays  de  ce 
continent,  surtout  dans  ceux  du  Nord,  la  fabrication  du  beurre  au  point  de 
vue  de  l'exportation  en  Angleterre.  Conformément  à  cette  indication,  je 
passerai  en  revue  ce  qui  concerne  la  fabrication  et  l'emballage  du  beurre 
lans  les  pays  que  j'ai  visités,  et  je  parlerai  aussi  de  l'enseignement  de  la 
laiterie  au  Dauemark  ;  car  cet  enseignement  a  joué  un  trop  grand  rôle,  a 
[C'té  la  cause  de  progrès  trop  réels  et  trop  rapides,  pour  que  je  le  passe  sous 
lence. 
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Je  diviserai  donc  ce  rapport  en  trois  parties,  savoir  : 

lo.  La  fabrication   du    beurre  dans    les  principaux  pays  laitiers   de 
l'Europe  ; 

2o.  L'enseignement  de  la  laiterie  au  Danemark  ; 

3o.  La  laiterie  en  Canada,  ses  avantages,  ses  défauts,  son  avenir,  etc. 

Je  me  permettrai  aussi  de  donner  quelques  conseils  sur  l'organisation 
de  la  laiterie  dans  la  province  de  Québec. 

/ 


La    fabrication   du    beurre    en    BET/rQUE. 

Quoique  la  Belgique  soit  un  pays  pastoral  très  important,  et  que  sa  pro- 
duction de  lait,  de  beurre  et  de  fromage  soit  très  considérable,  à  part  quel- 
ques rares  exceptions,  elle  n'a  pas  encore  adopté  les  améliorations  modernes  ; 
elle  a  conservé,  dans  la  fabrication  du  beurre,  la  vieille  routine  tradition- 
nelle, l'ancienne  méthode  qui  lui  a  été  léguée  il  y  a  des  centaines  d'années. 
On  s'est  occupé  à  améliorer  la  forme  des  barrattes,  de  manière  à  accélérer 
la  vitese  du  battage.  Cette  amélioration  est,  à  mon  point  de  vue,  tout  a  fait 
inutile,  car  l'accélération  du  battage  de  la  crème  ou  du  lait  ne  peut  avoir 
lieu  qu'au  détriment  de  la  quantité  et  de  la  qualité  du  produit. 


Dans  le  district  wallon,  les  fermiers  battent  simplement  la  crème  ;  dans 
le  district  flamand,  on  bat  tout  le  lait,  après  lui  avoir  laissé  acquérir  un 
certain  degré  d'acidité.  Au  point  de  vue  du  rendement,  l'une  et  l'autre 
méthode  se  valent. 

D'après  les  agronomes  les  plus  compétents,  on  ne  retire,  quel  que  soitjle 
traitement,  que  les  trois  quarts  du  beurre  contenu  dans  laitle  .    Evidemment 
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l'autre  quart  n'est  pas  perdu  ;  il  se  retrouve  dans  le  lait  écrémé  et  le  lait 
de  beurre,  qui  servent,  comme  on  sait,  à  la  fabrication  du  fromage  et  à  l'ali- 
mentation des  hommes  et  des  animaux. 

Dans  Test  de  la  Belgique,  sur  les  rives  droites  d.'  la  Meus;  et  d»*  la 
Vesdra,  s'étend  une  vaste  région  de  champs  très  riches  et  très  fertiles,  où 
croissent  les  herbes  les  plus  succulentes.  Depiiis  la  lin  d'avril  jusqu'aux 
derniers  jours  de  novembre,  des  vaches  de  grande  taille,  possédant  des 
sources  de  lait  magnifiques,  paissent  d?ns  ces  prairies,  comme  si  elles  avaient 
conscience  de  leur  grande  valeur.  Ces  splendides  mammifères  sont  hivernées 
sous  des  remises  sans  pail/e,  car  la  localité  n'en  fournit  pas  :  on  leur  donne  du 
foin  qu'on  obtient  aux  environs. 

Le  comté  de  Hervé,  autrefois  le  Limbourg  autrichien,  d'une  étendue 
de  160,375  arpents  de  terrain,  dont  33,470  sont  utilisés  en  pAturages,  possède 
au-delà  de  30,000  vaches  et  des  chevaux  pour  à  peu  près  un  cinquième  de 
ce  nombre.  Les  vaches  sont  traites  trois  fois  par  jour:  à  quatre  heures  et  à 
onze  heures  du  matin,  et  à  six  heures  du  soir.  Depuis  un  temps  immémorial, 
le  lait  s'écréme,  en  Belgique,  à  la  température  ordinaire,  dans  de  grands  vases, 
plats  en  terre  ou  des  cuvettes  en  bois,  et  plus  récemment  quelquefois  dans 
des  vases  en  fer  blanc.  C'est  par  le  battage  de  la  crème  ainsi  obtenue 
qu'on  produit  ces  beurres  si  recherchés  à  Liège  et  à  Verviers. 

Remarquez  bien  que  la  plupart  des  beurres  produits  en  Belgique  aussi 
bien  qu'en  France,  sont  des  beurres  doux,  non  faits  avec  de  la  crème  douce 
non-acidulée,  mais  expédiés  doux,  sans  sel,  sur  les  marchés  locaux. 


En  moyenne,  chaque  vache  donne  un  rendement  de  2,500  litres  ou 
environ  5.000  Ibs.  de  lait.  On  emploie  à  peu  près  25  Ibs.  de  lait  par  Ib.  de 
beurre.  D'après  ce  calcul,  une  vache  produit'lOO  kilogrammes  (ou  220  Ibs.)  de 
beurre,  lequel  beurre  vendu  facilement  3  francs  le  kilo  (ou  28  centins  la  Ib.) 
rapporte  un  bénéfice  annuel  pour  chaque  vache  de  300  francs  ou  environ 
GO  piastres. 


Uiu'  giaiidt'  paitii'  du  lait  obtenu  dans  cette  région  est  employée  à  la 
fabrication  d'un  lVoma!»i'  appelé  par  les  Belges,  Iromago  de  llerme,  mais 
mieux  <onnu  par  les  étrangers  sous  le  nom  de  fromage  de  Limbourg.  Ce 
fromnge  es!  obtenu  par  la  coagulation  du  lait  du  matin,  auquel  on  a  ajouté 
la  crénie  de  la  traite  du  soir.  Ce  fromage  gras  est  un  peu  mou  ;  il  est  fort 
prisé  on  France,  en  Allemagne,  en  Suisse  et  même  au  Danemark. 


Une  autre  section  du  pays,  célèbre  par  ses  produits  de  laiterie,  c'est  le 
littoral  de  la  mer  du  Nord,  de  Anvers  et  Dunkerque.  C'est  dans  les  environs 
de  Furnes  et  de  Dixmiide,  dans  Veurne  et  Ambaeht  que  se  produit  le  meilleur 
beurre  de  toute  la  h'iandre. 

Dans  la  Campiiu',  l'industrie  laitière  et  beurrière  l'orme  aussi  une  des 
plus  importantes  branches  de  l'économie  rurale.  Les  vaches  laitières  sont 
très-nombreuses  dans  le  district  de  Limbourg.  D'après  un  rapport  sur 
l'agriculture  belge,  publié  en  1878  par  M.  D.  Favreau,  ces  vaches  donne- 
raient annuellement  3,500  litres,  soit  7,000  livres  de  lait.  Tout  ce  lait  est 
fabriqué  en  beurre,  et  se  vend  sur  les  marchés  de  Hasselt,  ïougres,  Bilsen 
et  Saint-Froude. 

La  Belgique  importe  annuellement  un  million  de  livres  de  beurre  de 
plus  qu'elle  n'exporte.  Ces  importations  consistent  principalement  en  mar- 
garine qu'elle  tire  de  la  Hollande  et  de  l'Allemagne.  Le  système  de  fabri- 
cation du  beurre  en  Et^lgique  ne  peut  être  d'aucune  utilité  pour  nous,  vu 
que  le  climat  diflfère  du  nôtre  et  que  cette  production  a  pour  but  principal 
l'alimentation  des  marchés  locaux,  lesquels  requièrent  un  article  préparé 
pour  des  fins  toutes  spéciales  et  pour  des  goûts  tout  à  fait  opposés  à  ceux 
que  nous  cherchons  à  satisfaire.  La  difficulté  de  se  procurer  de  la  glace 
s'oppose,  jusqu'à  un  certain  point,  à  l'application  du  système  Swartz  ;  c'est 
un  pays  où  l'écrémage  mécanique,  ou  centrifuge,  devra  tôt  ou  tard  faire  son 
chemin. 


L'iNDUaTUIE    liAlTIÈKK    KN    A  I.I.KMAOXE. 

L'industrie  laitière  a  l'ait  de  grands  pro^rcfs  en  Allemagne  durant  les 
dernières  années.  C'est  là  où  ré»ri'mag(^  mécanique  a  pris  naissance,  et  ee 
système  de  manipidation  du  lait  est  déjà  fort  répandu,  surtout  dans  les 
villes. 

On  A'oit  à  Mulhouse  une  laiterie  centrifuge  écrémant  journellement 
24.000  livres  de  lait.  Celle  de  M.  Schmit/,  à  Winnenthal,  près  de  Wexel, 
dans  la  province  rhénaiie,  travaille  tous  les  jours  2,000  livres  de  lait  eu  été, 
et  1,000  livres  en  hiver.  M.  Schatz,  de  Darmstadt,  possède  aussi  une  lai- 
terie centrifuge  de  2,400  livres  par  Jour.  Je  pourrais  vous  en  citer  une 
foule  d'autres,  dans  le  Brunswick,  le  Hanovre,  le  Ilolstein.  surtout  depviis 
la  découverte  de  l'appareil  centrifuge  de  Fesca  et  l'amélioration  de  l'ancien 
Lefeldt.     Ces  exploitations  surgissent  de  tous  côtés. 

Il  s'est  formé  à  Kiel,  dans  le  Schleswig,  une  société  laitière  ijui  a  pour 
but  de  fournir  à  la  ville  un  beurre  frais  et  un  lait  pur.  Elle  emploie,  pou. 
le  transport  du  lait  et  du  beurre,  des  voitures  spéciales  dont  Je  crois  utile 
de  dire  (juelques  mots  ici.     (Voyez  lig.  1.) 


Figure  1. 


La  première  voiture,  à  gauclie  do  la  ligure,  sert  à 
tninsporter  au  local  de  la  société,  le  lait  pur  expédié  des 
l'ermcK  à  la  gare  de  Kiel;  cllt' est  pourvue  d'exeelleîits 
ressorts  alin  d'éviter  le  cahot terneut.  (Je  lait  est  ren- 
t'ermé  dans  des  boites  carrées  en  1er  étamé  (lig.  2),  d'une 
capacité  de  20  à  100  livres  C'haque  boite  porte  le  nom, 
le  numéro  du  roiiriiissinir,  et  se  ferme  à  clé  par  le  cou- 
vert, de. sorte  que  le  contenu  ne  peut  subir  aucnne 
altération  pendant  le  trajet  de  la  ferme  à  l'exploitation. 
La  seconde  voiture  3i'rt  à  transporter  le  lait  et  le  beurre  en  ville. 

La  laiterie  est  bâtie  en  briques  ;   elle  possède  une  machine  à  vapeur 
surmontée  d'une  grande  cheminée  d'usine.     (Voyez  lig.  1  et  3.) 


1^ 


Kffuf*-'ei  et  ri.'tni4r$ 


f) 


F 110  M  AGE  RIE 


[O//     o 


0  Q  Q 


i.AiTEriin 


K 


\ 


;' 


Figur»  3. 


La  laiterie  centrifuge  de  Kiel  comprend  : 
lo.  La  pièce  contenant  8  centrifxiges  J.T.I  ; 
2b.  Le  barattage  IIH  ; 
3o.  La  cave  pour  la  crème  GGr  ; 


re,  Hcrt  à 
pédié  dos 
'xcellonts 
c  est  ren- 
2),  d'une 
e  le  nom, 
ar  le  cou- 
r  aucune 
)loitati()n. 


a  vapeur 


4o.  La  fromag(Mie  ; 

5o.  Ijes  réservoirs  à  lait  LLL  ; 

60.  Le  malaxaife  M  ; 

7o.  Le  générateur  à  vapeur  A  ; 

80.  La  machine  C. 

Dans  la  cour  sont  placées  les  écuries  et  les  remises  On  traite  à  Kiel, 
»  haqut'  jour,  S,000  livres  de  lait  provenant  de  550  vachei  La  oorapaiçnie 
tire  <e  lait  de  treize  villages  ou  cantons  environnants,  c'est-à-dire  d'une 
distance  de  10  à  40  milles.  Deux  ibis  par  jour,  le  lait  est  expédié  des  l'orracs 
aux  différentes  stations  de  chemin  de  fer,  et  de  là,  par  les  chars,  aux  bâti- 
ments de  la  société,  qui  se  trouvent  situés  à  quelques  arpents  de  la  gare  de 
Kiel.  L'écrémagc  se  lait  à  six  et  à  dix  heures  du  matin.  Les  centrifuges 
sont  remplis  de  lait  jusqu'à  moitié  de  leur  hauteur.  Le  travail  commence 
alors.  Lorsqu'on  veut  expulser  toute  la  crème  du  lait  placé  dans  les  cen- 
trifuges, (»u  fait  arriver  par  des  tuyaux,  dans  la  turbine,  un  excès  de  lait 
écrémé.  Ce  lait  provient  de  deux  grands  réservoirs  en  tôle  boulonnés 
placés  sur  un  bâti  en,  fonte.  (*es  deux  réservoirs  contiennent  une  double 
caisse  en  ferblanc,  dans  laquelle  on  place  le  lait  qu'on  veut  refroidir  ou 
réchaiiller,  en  versant  de  Tcau  froide  ou  de  l'eau  chaude  dans  les  doubles 
fonds  KK.  Les  réservoirs  pour  recueillir  le  lait  maigre  sont  en  béton  ;  ils 
ont  0  pieds  sur  V2,  et  contiennent  une  caisse  rectangulaire  en  ferblanc  ;  ils 
sont  placés  clans  une  salle  située  au  bas  de  la  précédente,  ce  qui  permet  de 
placer,  sous  les  centrifuges,  des  tuyaux  de  ferblanc  par  lesquels  le  lait 
s'écoule  dans  les  réservoirs,  par  le  seul  effet  de  la  i)ente.  Il  y  a  trois 
réservoirs  :  LLL. 


Le  malaxage  contient  une  machine  à  malaxer  Ahlborn  :  M  ;  un  auge 
ix)ur  le  sel,  un  pétrin  et  une  table  à  beurre  en  pierre  dure  :  N. 


Les  barattes  sont  au  nombre  de  trois  ;  elles  sont  tronconiques  et  verti- 
cales, et  viennent  de  la  maison  Ahlbcni  ;  elles  sont  mues  par  la  vapeur  :  IIIIH. 


La  crème  pour  la  vente  et  pour  le  battage,  est  conservée  dans  des  vases 
en  ferblanc,  qui  sont  plongés  dans  de  l'eau  glacée,  contenue  dans  des  réser- 
voirs  en  ciment.  Ces  réservoirs  sont  creusés  dans  le  sol,  et  séparés  par  un 
passage  cimenté. 


La  fromagerie  contient  la  cuve  à  fromage  (E)  qiii  est  iliauffée  par  la 
vapeur,  ainsi  quel'eaii  pour  les  lavages  (D.) 


La  société  vend  du  lait  écrémé,  du  lait  baratté,  de  !a  d'ême  et  du  beurre. 
Ce  dernier,  fabriqué  avec  de  la  crème  obtenue  au  moyen  du  centrifuge,  est 
très  satisfaisant  comme  goût  et  comme  qualité. 

Voici  les  prix  de  vente  de  la  société  de  Km>1.  lorsque  je  suis  passé  au 
Schleswig,  durant  le  mois  de  janvier  dernier. 


Beurre  la  Ib 4oc. 

Crème  la  Ib 12ie. 

Lait  écrémé  la  Ib le. 

Lait  doux  la  Ib 2c. 

Lait  baratté  la  Ib le. 

Le  lait  écrémé  et  le  lait  baratté  pour  la  vente,  sont  placés  dans  des 
vases  carrés,  en  ferblanc  ;  ils  portent  sur  leur  face  antérieure  une  rainure 
verticale,  fermée  par  une  lame  de  verre  graduée,  qui  indique  d'une  manière 
immédiate  la  quantité  de  lait  restant  dans  le  récipient.  Le  liquide  sort  par 
un  robinet  qu'on  ouvre  au  moyen  d'une  clef  triangulaire. 

Les  voitures  servant  à  la  transportation  du  lait  et  du  beurre  en  ville 
sont  partagées  en  trois  compartiments  pouvant  se  fermer  à  clef.  Deux  com- 
partiments renferment  sept  boîtes  carrées  dont  les  robinet.j  seuls  .sortent  à 
travers  la  cloison  du  coffre.  Le  compartiment  central  contient  les  pots  de 
beurre,  qui  sont  hermétiquement  fermés  et  scellés  à  l'usine  même. 
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Afin  d'éviter,  à  l'époque  des  chaleurs,  que  le  lait  et  le  beurre  ne  s'altè- 
rent*pendant  le  transport,  les  voitures  sont  à  doubles  parois  métalliques, 
dont  rintervalle  est  rempli  débourre  de  poil,  en  môme  temps  que  le  toit  est 
formé  d'une  boîte  en  tôle,  dans  laquelle  on  met  de  la  glace  en  été  et  de 
l'eau  chaude  en  hiver. 

Les  citoyens  de  Kiel  peuvent  se  vanter  de  manger  du  beurre  frais,  car 
le  lait  apporté  à  six  heures  du  matin  à  l'exploitation  peut  être  immédiate- 
ment écrémé,  transformé  en  beurre  et  arriver  à  midi  sur  la  table  du  con- 
sommateur. 

Le  lait  ainsi  écrémé  reste  parfaitement  doux,  et  trouve  un  débit  consi- 
dérable dans  la  ville. 

On  peut  juger  combien  ces  excellentes  dispositions  donnent  de  sécurité 
aux  acheteurs. 

Il  n'est  pas  douteux  que  ce  [système,  appliqué  en  grand,  n'oli're  de 
magnifiques  avantages  aux  co-ai^sociés  ;  ainsi  tandis  qii'ils  paient  le  lait  |1.50 
les  cent  Ib.,  la  société  le  revend  aux  conditions  suivantes  : 


dans  des 

rainure 

manière 

sort  par 


î  en  ville 
eux  com- 
sortent  à 
s  pots  de 


14  Ibs  de  crème  environ,  à  12Jc.  la  Ib $1  75 

80  Ibs  de  lait  écrémé,  à  1  cent  la  Ib 0  80 


$2  55 


Malgré  le  prix  élevé  des  centrifuges,  malgré  les  frais  d'acquisitio  i  et 
d'entretien  d'un  moteur  à  vapeur,  on  voit  que  le  bénéfice  doit  être  encore 
appréciable.     L'installation  a  coûté  $6.000. 

"Pour  acclimater  une  semblable  industrie,  a  dit  un  écrivain  français, 
il  faudrait  habituer  nos  consommateurs  à  se  servir  de  lait  écrémé  pour  les 
usages  domestiques.  Est-ce  impossible  ?  Je  ne  le  crois  pas.  D'abord  les 
petits  ménages,  les  ouvriers  et  les  pauvres  trouveraient,  dans  cette  innova- 
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tion,  une  économie  assez  notable  pour  faire  un  léger  sacrifice  sur  la  qualité. 
En  outre,  pour  bien  des  usages  culinaires,  le  lait  écrémé  peut  fort  bien 
remplacer  le  lait  doux. 

"Ce  lait  écrémé  vaudrait  certainement  le  prétendu'lait  doux  qu'on  vend 
à  Paris  avec  une  notable  addition  d'eau." 


Beurre  du  Holstein,   Allemagne. 

Le  beurre  du  Holstein  tient  une  haute  position  sur  le  marché  anglais  ; 
il  arrive  en  troisième  lieu  sur  la  liste  des  prix  de  Messrs.  Edward  Hume 
&  Co.  (Londres,  20  juin  1881),  et  suit  de  près  les  beurres  danois  et  normands. 
Ce  bel  rre,  expédié  principalement  de  Kiel  et  de  Hambourg,  est  un  de  ceux 
qui  nous  font  une  rade  compétition  en  Angleterre. 


n  n'y  a  rien  de  très  remarquable  dans  son  système  de  fabrication,  lec[uel 
est  encore  susceptible  de  beaucoup  d'améliorations  ;  mais  les  relations  cons- 
tantes, immédiates  du  Holstein  avec  le  Danemark,  font  que  cette  province  a 
acquis  un  peu  de  la  science  de  ce  dernier  pays. 

On  écréme  le  lait  à  la  température  ordinaire,  en  le  coulant  dans  des 
vases  plats  et  cylindriqiies,  en  ferblanc  ou  en  bois.  Ces  derniers,  recouverts 
d'une  couche  de  vernis  rouge  en  d'^dans  et  de  peinture  verte  au  dehors, 
sont  les  plus  généralement  employés.  Le  lait  est  apporté  chaud  dans  la 
laiterie  ;  on  le  verse  dans  les  vases  (appelés  bntteri)  qui  ont  de  6  à  8  centi- 
mètres (2J  à  Z\  pouces)  de  hauteur  et  contiennent  de  16  à  24  Ibs.  de  lait. 
On  le  met  sur  le  sol  de  la  laiterie  en  été,  et  en  hiver,  sur  des  étagères  dis- 
posées à  cet  effet.  La  chambre  à  lait  ne  doit  pas  avoir  une  température 
plus  élevée  que  12^  à  14^  degrés  Réaiimuv. 

La  traite  du  soir  est  écrémée  après  36  heures  de  repos,  et  celle  du  matin 
au  bout  de  24  heures  seulement.  On  réunit  ensuite  le  lait  écrémé  des  deux 
traites  et  on  en  fabrique  le  fromage  maigre. 


la  qualité. 
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Le  système  Swartz  y  est  encore  peu  répandu,  parce  qu'il  nécessite 
beaucoup  de  glace  et  qu'il  est  difficile  de  s'en  procuver.  On  voit  aussi 
dans  la  province  du  Holstein,  les  systèmes  d'écrémage  Destinon  et  Wielandt, 
qui  ont  été  imaginés  d'après  le  système  américain  d'Orange  County  (Bart 
&  Bromley). 

C>n  garde  la  crème  a.'ant  de  la  battre  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  devenue 
plus  ou  moins  acidulée,  mais  il  n'y  a  pas  de  règle  spéciale  pour  régulariser 
ce  procédé.  0)i  n'emploie  le  thermomètre  que  pour  régler  la  température 
du  battage. 

On  arrête  le  battage  et  on  enlève  le  beirrre  de  la  baratte  lorsqu'il  ett 
Ibrmé  en  grumeaux  de  la  grosseur  de  la  lentille  ;  on  le  lave  ensuite  avec  de 
l'eau  froide,  et,  à  l'aide  d'un  malaxeur,  on  y  ajoute  4  par  cent  de  sel. 

On  emploie  aussi  un  colorant,  qu'on  mélange  à  la  crème  au  moment  du 
battage.  Ou  emballe  le  beurre  dans  dos  tonneaux  en  hêtre,  avec  des  cercles 
blancs  comme  ceux  en  usage  au  Danemark.  Ces  tonneaux  peuvent  contenir 
de  7ô  à  100  Ibs. 

La  plus  grande  partie  du  lait  écrémé  est  fabriquée  en  fromage  ;  le  lait 
de  beurre  et  le  petit  lait  sont  donnés  aux  pourceaux  que  l'on  tient  en  grande 
quantité,  principalement  des  races  lîerkshire  et  Yorkshire. 

Les  vaches  sont  nourries  en  été  avec  du  trèfle  et  d'autres  fourrages 
verts.  On  les  étabîe  du  mois  de  novembre  au  mois  de  mai,  et  on  les  soigne 
avec  du  loin,  de  la  paille,  des  tourteaux  et  du  grain. 

Les  petits  cultivateurs  vendent  leur  lait  aux  grands  propriétaires  ou 
aux  laiteries  co-opératives,  et  s'ils  fabriquent  leur  beurre  eux.mèmes  ils  ne 
le  lavent  ni  le  salent,  mais,  après  en  avoir  expulsé  le  petit  lait  avec  h-s 
mains,  ils  l'expédient  aux  emballeurs  de  Hambourg  et  de  Kiel,  qui  le 
travaillent  et  le  salent  eux-mêmes. 
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L'IDUSTRIE   LAITIERE   AU    DANEMARK. 

Il  y  a  A^ngt-cinq  à  trente  ans,  la  laiterie  au  Oanamark  était  moins 
avancée  que  chez  nous,  car  ce  pays  ne  possédait  pas  de  beurreries  ni  de 
fromageriv^s  comme  celles  que  nous  avons.  Le  système  de  refroidissement 
du  lait  au  moyen  de  l'eau  glacée  y  était  inconnu  ;  la  saison  laitière  y 
durait  6  ou  7  mois  par  an,  comme  au  Canada,  et  l'écrémage  s'y  pratiquait 
à  la  température  ordinaire,  en  coulant  le  lait  dans  de  petits  baquets  cylin- 
driques, le  plus  souvent  en  bois,  comme  ceux  encore  en  usage  dans  cer- 
taines parties  du  Holstein. 

Le  Danemark  exportait  alors  peu  de  beurre,  et  ses  produits  de  laiterie 
étaient  classés,  sur  les  marchés  européens,  après  ceux  de  l'Irlande,  de  la 
France,  de  la  Hollande  et  même  de  l'Allemagne. 


Depuis  cette  époque  le  gouvernement  danois  a  fondé  i>lusieurs  institu- 
tions agricoles,  entr'autres  le  Collège  îîoyal  d'Agriculture,  à  Copenhague 
(1858),  et  a  octroyé  à  ces  diverses  institutions,  à  ses  hommes  de  science, 
dix  mille  piastres  par  année,  dans  le  but  unique  d'activer  les  recherches 
scientifiques,  les  études  sur  la  fabrication  des  produits  de  laiterie  et  princi* 
cipalement  sur  la  fiibrication  du  beurre. 

Les  efforts  tendant  au  développement  de  la  laiterie  au  Danemark  datent 
de  1836.  C'est  dans  cette  année  que  la  Société  Royale  d'Agriculture  du 
Danemark  créa  les  premiers  encouragements  pour  les  jeunes  filles  qui 
voulaient  se  livrer  aux  travaux  de  laiterie.  Elle  leur  procura  des  places 
d'apprentissage,  et  paya  le  prix  de  leur  instruction  pour  qu'elles  fussent 
mises  en  mesure  de  diriger  plus  tard  les  servantes  de  laiterie.  Il  n'y  a  que 
peu  d'années  que  la  société  cessa  ces  subventions. 

En  1860,  la  société  chargea  M.  T.  11.  Segelcke  de  faire  des  études  spé- 
cial jS  sur  le  lait  et  son  emploi  pratique.  Ces  études  ont  été  continuées 
jusqu'à  ce  jour. 
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Quelque  temps  après,  la  société  élargissait  de  plus  en  plus  le  cercle  de 
son  activité  et  la  portait  partout  où  elle  croyait  pouvoir  seconder  les  déve- 
loppements de  la  laiterie.  C'est  elle  qui  a  dernièrement  provoqué  les  recher- 
ches scientifiques  de  M.  Fjord  sur  la  conservation  de  la  neige  et  de  la 
glace  et  leur  emploi  dans  la  laiterie, — ce  qui  n'a  pas  peu  contribué  à  l'in- 
troduction du  système  Swartz. 

Il  faut  aussi  dire  que  l'Etat  et  beaucoup  d'établissements  publics  et 
privés  ont  prêté  leur  concours  au  développement  de  la  laiterie.  De  nom- 
breuses sociétés  d'agriculture  locales,  dans  toutes  les  parties  du  pays,  aussi 
bien  qu'une  foule  de  particuliers,  ont  apporté  à  l'œuvre  commune  leur  géné- 
reux concours. 

Mais  nous  serions  entraîné  trop  loin  si  nous  nous  mettions  à  énumérer 
toutes  les  voies  différentes  par  lesquelles  on  a  voulu'atteindre  ce  but.  Nous 
nous  bornerons  à  dire  quel  a  été  le  rôle  de  l'enseignement  théorique  et  pra- 
tique de  la  laiterie. 

On  a  fourni  à  l'enseignement  théorique  en  créant,  au  Collège  Royal 
d'Agriculture,  à  Copenhague,  dès  son  ouverture  (en  1858),  un  cours  de 
laiterie,  et  en  agrégeant  un  professeur  pour  cette  sp(;cialité.  Pour  l'ensei- 
gnement de  la  pratique,  on  a  procédé  par  d'autres  moyens.  Non-seulement, 
comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  l'on  a  procuré  aux  jeunes  filles  et  aux 
garçons  l'occasion  de  se  perfectionner  dans  les  travaux  de  la  laiterie,  mais  on 
a  facilité  aux  jeunes  agriculteurs,  propriétaires  ou  fermiers,  les  moyens  de 
s'exercer  dans  toutes  les  manijmlations  qu'exigent  les  travaux  de  laiterie. 
A  cet  effet,  on  les  fait  séjourner  3  à  4  mois  dans  une  laiterie,  si  bien  qu'à  présent 
700  jeunes  agriculteurs  de  toutes  les  conditions  ont  passé  par  cette  école, 
(^uelqiies-uns  de  ces  jeunes  gens  peuvent  se  perfectionner  plus  tard  et 
chercher  un  emploi  comme  chef  de  laiterie  ou  comme  maitre  de  laiterie 
pratique. 

Ce  qui  a  contribué  pour  une  grande  part  à  répandre  des  notions  utiles 
sur  les  questions  de  théorie  et  de  pratique,  ce  sont  les  expositions  de  beurre, 


que  l'on  provoque  en  assez  grand  nombre,  tous  les  ans,  dans  toutes  les  parties 
du  pays.  Toujours  attentivement  suivies,  elles  ne  se  font  pas  sans  conférences 
et  sans  discussions  spéciales.  Il  n'est  pas  rare  d'y  voir  réunis  4  à  500  hom- 
mes et  femmes,  écoutant  avec  une  grande  attention  ce  qu'on  leur  explique. 
C'est  par  do  semblables  moyens  qu'on  a  cherché  à  développer  la  laiterie  au 
Danemark  et  qu'on  a  réussi  en  un  temps  relativement  court,  dans  des  con- 
ditions défavorables,  à  tirer  de  cette  industrie  une  des  sources  principales 
des  revenus  du  pays.  Il  nous  fait  plaisir  de  constater  que  ces  efforts  ont 
été  couronnés  de  brillants  succès  et  que  le  Danemark  tient  aujourd'hui  le 
haut  de  l'échelle  parmi  les  pays  laitiers  de  l'Europe,  et  qu'en  ce  qui  concerne 
la  fabrication  du  beurre,  ce  pays  est  en  état  de  fournir  des  lumières  à  tous  les 
pays  du  monde.  Les  gouvernements  français,  allemand,  russe,  suédois  et 
norvégien  ont,  tour  à  tour,  envoyé  leurs  professeurs  d'agriculture  travailler, 
(  omme  simples  apprentis,  dans  les  laiteries  danoises  pour  y  apprendre  la 
fabrication  du  beurre,  faire  des  recherches  sitr  l'enseignement  agricole  et 
surtout  sur  l'enseignement  théorique  et  pratique  de  la  laiterie.  Au  moment 
de  mon  départ  de  Copenhague,  il  nous  arrivait  un  Américain  des  environs  de 
New- York,  qui,  lui  aussi,  cherchait  à  se  perfectionner  dans  l'art  de  la 
f  ibrication  du  beurre.  Tous  ces  gens  retournent  dans  leurs  pays  établir 
des  écoles  de  laiterie  ou  autres  institutions  analoarues. 


Augmentation  en  quantité  des  produits. 

Statistique. — Pour  un  petit  pays  comme  le  Danemark,  la  production  de 
cette  industrie   a  pris  des  proportions  énormes. 

La  superficie  du  Danemark,  y  compris  les  îles  de  Sealand,  Fyen,  Laal- 
lond,  Falster,  Langeland  et  Borholm,  est  de  3,814,427  hectares,  ou  à  peu 
près  11  millions  d'acres.  D'après  le  dernier  recensement,  on  y  compte 
1,980,675  habitants.  Le  sol  cultivé  représente  une  étendue  de  8,053,367 
arpents.  Dans  ce  tota),  il  faut  bien  remarqur'r  que  2,517,117  arpents  sont 
semés  en  trèfle. 
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Cette  étendue  de  terrain  est  divisée  en  à  peu  près  150,000  fermes  et 
nourrit  annuellement  : 


1,400,000  bêtes  à  cornes, 
dont  8  à  900,000  vaches  laitières... 

350,000  chevaux 

1,700,000  moutons 

500,000  porcs 


Equivalant  à  une    tête  de    bétail 
par  3  acres. 


Exportation  du  beurre. 

D'après  les  statistiques  officielles,  le  Danemark  a  exporté  durant  l'année 
1879-80  pour  40  millions  de  couronnes  (kroner)  de  beurre,  ou  à  peu  près  dix 
millions  de  piastres.  Si  on  calcule  la  quantité  employée  à  la  consomma- 
tion domestique,  la  production  annuelle  du  Danemark  devra  se  monter  à 
25  ou  30  millions  de  piastres.  En  ajoutant  à  ce  chiffre  la  production  du 
fromage  écrémé,  la  quantité  de  lait  doux  et  écrémé  employée  à  la  consom- 
mation locale,  à  l'élevage  et  à  l'engrais  des  veaux,  des  porcs  et  à  d'autres 
usages,  nous  arriverons  à  une  somme  fabuleuse.  Il  faut  remarquer  que 
l'exportation  des  porcs  du  Danemark  s'élève  chaque  année  à  au-delà  de  4 
millions  de  piastres. 


action  de 


en,  Laal- 
u  à  i>eu 
compte 
8,053,367 
înts  sont 


Exportation  du  Danemark  1879-80. 

Animaux  domestiques  et  leurs  produits. 

Chevaux 13,787  tètes. 

Bêtes  à  cornes 85,645 

Veaux 5,645 

Moutons 78,721 

Porcs  295,300      "     vivants  et  morts. 

Beurre 26,322,960  Ibs. 


Exportation  de  BEirRRE  de  1866  À  1880. 

1866-67-68-69 8,677,088  Ibs.  par  an. 

1870-71-72.73 14,678,272     " 

1874-75-76-77 25,342,464     " 

1879-80  26,322,960     " 

L'exportation  a  donc  plus  que  triplé  en  14  ans. 


|P 


Avec  une  meilleure  nourriture,  des  soins  minutieux  et  un  renverse- 
ment de  l'ancien  ordre  de  choses,  on  a  allongé,  changé  l'année  laitière,  de 
manière  à  doubler  la  quantité  des  produits  d'une  vache  à  lait. 


AmÉJ.IORATION  de  la  qualité  et    ELEVATION  DES  PRIX    DE  VENTE. 

Les  études  sérieuses  et  les  savantes  expériences  de  MM.  Fjord  et  Se- 
gelcke,  surtout  de  Monsieur  Segelcke  ;  l'application  des  systèmes  et  pro- 
cédés de  fabrication  les  plus  rationels,  ont  beaucoup  contribué  à  l'améliora- 
tion de  la  qualité  des  produits  ;  aussi,  depuis  longtemps,  les  beiirres  danois 
sont-ils  considérés  comme  étant  les  meilleurs  sur  les  marchés  anglais  et  bré- 
siliens, et  rapportent  toujours  les  plus  hauts  prix. 


ili 


On  peut  surtout  compter  sur  l'uniformité  des  produits,  et  la  plupart 
des  grandes  métairies  font  des  contrats  de  vente  trois  à  quatre  mois  d'a- 
vance pour  la  totalité  de  leur  production.  Il  n'y  a  que  les  beurres  d'Isigny 
(Calvados),  France,  qui  puissent  leur  faire  une  compétition  avantageuse  sur 


les  marci  ^s  anglais  et  brésiliens. 


Pour  vous  donner  une  juste  idée  de  la  supériorité  des  beurres  danois  et 
des  prix  qu'ils  rapportent,  voici  une  liste  des  prix  de  MM.  Edward  Rayner 
et  Hume,  marchands  commissionnaires  à  Londres.  Cette  liste,  que  M.  Se- 
gelcke a  eu  l'obligeance   de  me  passer,  porte  la  date  du  23  février  1881. 
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Elle  est  aussi  fort  propre  à  nous  faire  admirer  la  belle  position  qu'occupent 
nos  beurres  ranadiens  sur  le  marché  aniçlais,  et  à  nous  faire  songer  aux 
moyens  à  prendre  i^our  l'améliorer.  Espérons  qu'avant  longtemps  il  y  aura 
un  changement. 


Liste  de  prix  de  MM.  Hume  &  Cie. 


1  renverse- 
laitière,  de 


VENTE. 

^•ord  et  Sé- 
nés et  pro- 
'améliora- 
es  danois 
ais  et  bré- 


la  plupart 
mois  d'a- 
is  d'Isigny 
ageuse  sur 


danois  et 
rd  Rayner 
ine  M.  Se- 
■rier  1881. 


Chelins  Sterling. 

Beurres  danois,  superfins  150  à  162  par  112  Ibs. 

"        suédois         "         146  à  155  "  " 

du  Holstein 150  à  156 

"        formes  de  Jutland 112  à  130  '•  " 

"        de  Normandie  (paniers) 136  à  144  "  " 

de  Jersey 116  à  144 

de  Normandie  (barils) 124  à  130  "  " 

"        américains  (beurrerios) 116  à  130  "  " 

canadiens(l) ^'0  à  120 


Prix  du   beurre  danois  de  1840  à  1870. 

1840-44 , 13J  cents  la  Ib. 

1845-49 15J 

1850-54 16 

1855-59 16? 

1860-64 £0 

1865-69 25 


(1)  Nous  occupons  sur  cette  liste  la  place  des  écoliers  incapables  et  paresseux  dans  une  clasHc, 
c'est-ù-dire  la  queue.  Nous  sommes  par  notre  position  jiéogrnphiqiu!  mieux  situés  que  les  iiniéricans 
pour  l'expédition  de  nos  produits,  et  il  est  constoté  que  nos  consignations  arrivent  on  Angleterre  quinze 
jours  avant  celles  de  l'oMrtst,  des  Etats-Unis.  Dans  de  telles  conditions  il  serait  très  juste  que  iioUs 
tissions  au  moins  aussi  bien  qu'eux. 
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Nous  lisons  dans  le  jourual  "  Amorican  Dairyman,"  daté  du  5  mai  18S1, 
l'article  qui  suit  : 

"  Mt'ssrs.  Edwin  Floyd  &  Co.,  large  exporters  of  butter  and  cheese  of 
"  New  York,  hâve  kindly  i'uraished  us  tha  article  we  publish,  showing  in 
"  the  ahove  table,  the  weekly  fluctuations  in  the  English  market  in  finest 
"  Danish  estate  butter,  for  ten  years.  Il  contnim  a  valuable  tesson  lo  Ameri- 
"  can  hutier  produc^rs.  Il  will  be  remembered  that  the  Danish  estate  took 
"  up  the  business  of  butter  making  scarcely  a  dozen  years  ago  and  they 
"  hâve  gone  to  the  front  with  wonderful  speed.  England  is  the  chosen 
"  market  for  the  Danish  estate  and  they  hâve  eultivated  it  with  rai-e  wisdom. 

"  In  a  cold  bleak  country  with  a  long  winter  weather,  by  carefiil  study 
"  of  the  real  art  of  butter  raaking,  by  utilizing  their  ise  and  snow,  and  by 
"  kec/nng  the  milk  alwaijs  cntd  and  sweet,  they  hâve  been  able  to  add  so  much 
"  to  the  quality  of  their  butter  that  the  dairymen  of  warmer  cliraates 
"  seemed  imable  to  compete  with  them. 

"  The  above  naraed  table  represent  the  history  of  the  finest  grades  of 
"  butter  in  the  London  market.  In  ten  years,  we  find  the  lowest  mark 
"  104  shillings  per  hundred  weight,  end  the  highest  172  shillings,  or  a 
"  range  from  23  to  38  cents  a  pound." 

Résumé  de  la  lettre  qui  précède  : 

Les  chiffres  que  donnent  cette  liste,  contiennent  l'histoire  des  meilleurs 
beurres  danois  depuis  dix  ans,  et  une  bonne  leçon  pour  les  fabricants  de 
urre  américains.  Il  n'y  a  que  douze  ans  que  les  Danois  ont  entrepris 
btrieusement  la  fabrication  du  beurre,  et  ils  ont  pris  les  devants  dans  un 
temps  prodigieusement  court.  L'Angleterre  est  le  marché  choisi  des  Danois, 
qui  le  cultivent  avec  une  sagesse  rare. 

Avec  des  difficultés  supposées  insurmontables,  sous  un  climat  froid  et 
humide,  avec  un  long  hiver,  en  faisant  des  études  sérieuses  sur  l'art  de  la 
fabrication  du  beurre,  en  utilisant  leur  neige  et  leur  glace,  et  en  gardant 
leur  lait  contin^iellement  froid  et  doux,  ces  gens  ont  tellement  amélioré  la 
qualité  de  leurs  produits  qu'il  est  presqu'impossible  aux  producteurs  des 
climats  plus  chauds  de  leur  faire  compétition. 
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Cette  table  nous  démontre  aussi  que,  depuis  dix  ans,  ils  ont  obtenu  de 
104  à  172  chelins  sterling  par  112  Ibs.,  ou  une  marge  de  23  à  38  centins  la  Ib. 

Les  Danois  obtiennent  aujourd'hui  pour  leur  beurre  des  prix  trois  fois 
plus  élevés  qu'en  1840  : 

1840 1Z\  centins. 

1880 ^ 38 

Le  développemeirt  de  l'indiistrie  laitière  au  Danemark  a  eu  aussi  l'affet 
d'augmenter  considérablement  la,  fertilité  du  sol,  et  par  là  le  rendement  en 
grains,  l'oins,  etc. 

La  table  suivante  est  très  intéressante.  Elle  démontre  l'augmentation 
uraduelle  des  produits  en  beurre  de  chaque  vache,  et  des  prix  obtenus  pour 
tes  produits  pendant  une  période  de  plus  de  trente  années. 

Le  rendement  en  beurre  d'une  vache  était  à  cette  époque  de  108  Ibs 
on  moyenne  (1859). 

Voyons  à  présent  quel  progrès  on  avait  fait  en  1877. 


TABLE  I. 


Produit  do  chaque 

rachc,  mctainu 

Onrupp. 


Prix  du  beurre  de 
Ourupi). 


1840-44, 
1845-49. 
1850-54, 
1855-59 
1860-64 
1805-69 
1870-74 
1875... 
1876. .. 
1877... 


$  c. 
22  00 
27  50 

32  50 

33  75 

42  75 

43  50 
49  25 
47  50 
47  00 
46  00 


0. 

13i 

15i 

16 

16Î 

20 

25 

26 

24 

24 

25 


Quantité  de  beurre 

produit    sur    la 

terme   d 'Onrupp 

dans  4  ans. 


17.G85lb8. 
22.234  '• 
24.942  " 
25.882  " 
34.803  '< 
30.399  " 
40.229  " 
40.429  « 
38.231    " 
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Les  tables  suivantes  ont  été  tii'ées  d'un  rapport  sur  l'économie  rurale 
(Tidskrift  for  laud  Econoray),  12me  volume,  Ire  et  2de  partie,  publié  à 
Copenhague  en  1878  : 

t 

TABLE  IL 

Dépenses  et  rendement  de  la  métairie  N.  N.  depuis  le  1er  novemhre 

1876  jusqu'au  ler  novembre  1877. 

Nombre  de.  vaches, — 13. 


Somme 

recette 

DE 

en 
$     cts. 

$  cts. 

Beurre 

1317  37 

Fromage 

418  42 

Lait 

208  68 
91   57 

Petit  luit 

Quantité  et  cflût  de  nourriture 

forte  employée  i\  l'entretien 

des  vaclies  laitières. 


$2036  04$2036  04 


A  déduire  les  dépenses 
d'entretien  de  l'installa- 
tion et  le  coflt  de  la  fa- 
brication   


$405  52 


64455  11)8.  tourteaux 
de  navette 

11"J53  Ibs.  tourteaux 
de  pnlmier 

19140  Ibs.  son  de  blé 

2652  Ibs.   maïs 

1451  Ibs.  son  de  riz 

355  Ibs.  tourteaux 

de  lin 

4036  Ibs.   refus   de 

malt , 

9619  Ibs.   d'orge  et 

avoine 

55661  Ibs 


4850  Ibs.  de  foin. . . 
70000    "  de  navets. 


I 
Balance $1630  62' 


Total . 


$    cts. 


142  63 

226  31 
282   10 

48  94 

21   57 


8   15 

72    10 

189  73 


•a  -a     • 

-w    1.* 

■P    O  ^ 

S    -    0) 

*    3» 

«        E 

Î5  ç  s 

1)   s   o 
^  '-S  fi 


ce 


o  -t^  *^ 


s     . 

O    O 
■     il 


o 


*  ce 


■g  S 
C  « 
"S  -" 


$991   53 

51   05 
128  94 


\ 

I 
$1171   52  $459  00    13  ar- 

i  >     penta. 


£«     - 
J=   ■-     ./ 

O  t  c 

%^  '^ 

S  S- 
a  s** 


$35  30  net 
par  arpent. 


>mie  rurale 
e,  publié   à 


NOVEMHUE 


ta. 


$35  30  net 
par  arpent. 


La  métairie  ci-haut  mentionnée  était,  le  1er  novembre  1876,  composée  de 
16  vaches  laitières,  dont  une  a  été  séchée,  tarie  en  novembre  et  deux  en 
octobre  1876,  1  en  février,  2  en  mai  et  1  en  octobre  1877,  en  tout  7  têtes. 
Le  17  d'août,  on  a  ajouté  4  vaches  fraîches  vêlées  à  ce  troupeau,  et  encore  4 
le  29  du  même  mois,  de  sorte  que  le  nombre  moyen  pour  toute  la  saison  a  été 
de  13  vaches,  dont  10  traites  toutes  l'annde  ont  donné,  chacune,  entre  7,322  et 
11,150  Ibs  de  lait.  Les  treize  vaches  ont  donné,  chacune,  en  moyenne, 
9,225  Ibs.  ;  on  a  employé  28.7  Ibs.  de  lait  pour  1  Ib.  de  beurre,  ce  qui  a 
produit  321  Ibs.  Cette  quantité  ayant  subi  une  diminution  de  3  à  5%,  le 
rendement  net  de  chaque  vache  a  été  de  310  Ibs.  et  le  total  4,178  Ibs.  de 
beurre,  fabriqué  partie  avec  de  la  crCme  douce  et  partie  avec  de  la  crème 
acidulée,  en  employant  le  refroidissement  du  lait  à  l'eau  glacc'j. 

Le  rendement  en  fromaiçe  maijçre  a  été  de  5,648  Ibs.  fabriqué  d'après  le 
système  Cheddar,  et  on  a  employé]'13.33  Ibs  de  lait  écrémé  et  de  lait  battu 
pour  une  Ib.  de  fromage  frais,  qui  après  avoir  subi  une  diminution  de  16% 
pendant  la  fermentation,  a  été  vendu  33.7  o're  ou  8  J  cents  la  Ib. 

Le  lait  de  beurre  et  le  lait  écrémé  fabriqués  en  fromage  a  rapporté 
la  56ème  partie  de  un  centin  par  Ib.  ou  56  cent  le  100  Ibs.  et  le  petit  lait 
utilisé  à  l'engrais  a  donné  0.05  o're  par  Ib.  ou  la  13me  partie  d'un  centin  soit 
13  centins  par  100  Ibs. 

Voici  encore  des  chiffres  intéressants  pour  nous  :  c'est  le  produit  d'une 
métairie  de  64  vaches.  Ces  64  vaches  ont  donné  302,408  Ibs.  de  lait  ou 
4,725  Ibs.  chaque,  et  de  297,074  de  lait,  on  a  fabriqué  11,564  Ibs.  de  beurre, 
ou  180.7  Ibs.  de  beurre  pour  chaque  vache,  mais  le  lait  de  ces  vaches  n'a  pas 
été  complètement  employé  à  la  fabrication  du  beurre.  Au  lieu  de  lever  la 
crème,  tout  le  lait  a  été  battu  en  nature,  et  le  lait  battu  a  servi  à  l'engrais  des 
porcs.  On  ne  sait  pas  encore  ce  que  ce  lait  rapportera  en  l'utilisant  de 
cette  manière,  mais  on  croit  en  retirer  1  ore  par  Ib.  lJ|me  de  cents  ou  38 
cents  le  100  Ibs.  On  a  employé  au  pâturage  de  ces  vaches,  27  tonder,  (36.99 
arpents)  de  prés  et  67  tonder  (91.79  arpents)  de  prairies. 

On  a  obtenu  pour  le  beurre  une  moyenne  de  127  kroner  par  100  Ibs. 
ou  33.42  cents  la  Ib.  La  production  du  beurre  seule  a  donc  rapporté  par 
chaque  vache  $60.00. 


^'! 
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Tajle  III. — Rapport  annuel  sur  l'industrie  laitière  de 
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81 
17 
34 


9!  38 


13 
5 

11 

12 
14 

15 
16 

17 
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61 
46 

14 

42 
51 
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2137  00 
340  00 
856  00 
844  00 

1096  00 


$  cts. 
26  38 
20  00 
26  17 
22  21 


724  00 


1314  00 


Hoistenois 

do 

do 

Vanes  en  fer 

17  66: 1218797 
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Ibs.     ibs. 


4064'298975 
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155781 


1316  OOj  28  60  Cuvettes  en 
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Eau  glacée 


8391 


3G1328  5735  361281 
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Cette  dernière  table  nous  démontre  bien  des  choses: 

le.  Que  la  quantité  de  lait  dépend  de  la  quantité  de  nourriture 
employée. 

2o.  Que  la  métairie  ayant  produit  le  moins,  en  comparaison  de  sa 
capacité,  est  le  No.  13,  et  que  c'est  celle  qui  a  le  moins  dé- 
pensé pour  la  nourriture  des  Taches. 

3o.  Que  les  vaches  de  11  métairies,  formant  en  tout  457  têtes,  ont 
donné  de  3,586  à  5,735  Ibs.  de  lait,  ou  une  moyenne  de 
4,761  Ibs.  chacune. 

4o.  Que  la  quantité  de  beurre  produit  de  chaque  vache  a  varié  de 
105  à  206  Ibs.,  et  que  la  moyenne  pour  dix  métaries  a  été  de 
146  Ibs. 

5o.  Que  les  prix  obtenus  pour  le  beurre  varient  de  30J  à  33? 
centins  et  donnent  en  moyenne  32.15  cents  la  Ib. 

6o.  Que  100  Ibs.  de  lait  fabriquées  en  beurre  ont  produit  entre  91c. 

à  $1.17 moyenne     |1  05 

7o.  Que  100  Ibs.  de  lait  écrémé  fabriquées  en  fromage  maigre  ont 

rapporté  de  34c,  à  45c moyenne       0  39| 

8o.  Que  100  Ibs.  de  petit  lait  de  fromage  utilisé  pour  la  nourriture 

des  porcs  ont  donné  de  lie.  à  12c moyenne       0  11| 

9o.  Que  100  Ibs.  de  lait  de  beurre  employé  au  même  usage  ont 

produit  de  29c.  à  46c moyenne       0  32 

lOo.  Que  100  Ibs.  de  lait  fabriqué  en  beurre  et  fromage  et  le 
résidu  des  deux  produits  utilisés  pour  les  pourceaux  ont 
rapporté  de  91c.  à  |1. 66 moyenne       1  46 
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llo.  Que  la  production  de  chaque  vache,  pour  le  beurre  seul,  a  rap- 
porté de  $34.96  à  157.00. 


12o.  Que  la  production  de  chaque  vache  en   beurre  et  fromage  a 

produit  de  $65.00  à  $78.41 moyenne  $68  19 

13o.  Que  la  production  de  chaque  vache,  en  beurre  et  en  fromage, 
et  en  rcsidus  des  deux  produits  utilisés  pour  l'engrais  des 
porcs,  a  rapporté  de  $62.15  à  $86.33 moyenne  $76  19 

Différence  entre  1844  et  1877  : 

Prix  du  beurre  danois  en  1844 0  13J 

Prix  du  beurre  danois  en  1877 0  32 

Produit  d'une  vache  en  1844  22  00 

Produit  d"une  vache  en  1877(1) 76  19 


$1  05 


0  39| 


0  lli 


0  32 


En  somme,  augmentation  de  la  quantité  des  produits,  amélioration  de 
la  qualité  et  élévation  des  prix  de  vente,  telle  a  été  la  marche  progressive 
de  l'industrie  laitière  au  Danemark,  et  c'est  l'éducation  laitière  qui  a  été 
l'origine  de  ces  progrès  pratiques.  C'est  à  l'enseignement,  c'est  à  l'influence 
des  profes.seurs  et  des  associations  savantes  que  ce  pays  doit  le  développe- 
ment considérable  et  constant  de  cette  branche  de  ses  productions  ;  c'est  en 
suivant  avec  docilité  et  empressement  des  méthodes  étudiées  scientifique- 
ment que  les  agriculteurs  danois  ont  vu  s'accroître  leurs  richesses.  Le 
travail  manuel,  dirigé  pur  celui  de  l'intelligence,  le  simple  bon  sens,  joint 
à  la  science,  la  théorie  unie  à  la  pratique,  voilà  la  véritable  cause  des  magni- 
fiques résultats  que  nous  constatons  aujourd'hui. 

A  ceux  qui  seraient  tentés  de  dédaigner  la  théorie  en  agriculture,  je 


1  46 


(1)  Prix  moyen  du  fromage  écrémé,  7.  4  cts. 
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dirai  :  Rappelez-vous  bien  que  toute  la  pratique  agriiole  avait  commencé 
par  être  de  la  théorie,  et  que  le  premier  homme  qui  construisit  une  charrue 
ou  une  brouette,  a  dû  en  concevoir  les  plans  dans  sou* idée  avant  que  d'eu 
commencer  la  construction.  Il  en  est  ainsi  pour  toutes  les  machines  per- 
fectionnées, les  engrais  artificiels,  etc.  :  l'idée  est  venue  avant  l'application. 
Plus  nous  avançons  dans  une  science.,  plus  nous  étudions,  plus  nous  obser- 
vons, plus  nous  nous  apercevons  que  nous  sommes  au  commencement, 
plus  nous  apprenons  à  connaître  que  nous  ne  savons  rien  et  qu'il  nous 
reste  tout  à  apprendre.  Eh  !  bien,  c'est  là  aujourd'hui  l'exacte  position  des 
savants  laitiers  danois.  Malgré  tous  ces  succès  tant  vantés,  ces  résultats 
magnifiqvies,  cette  industrie  est  encore  susceptible  de  grandes  améliorations. 
La  lumière  ne  fait  que  commencer  à  jaillir.  Il  y  a  une  foule  de  questions 
à  étudier,  de  problêmes  à  résoudre,  dont  on  ne  comprendra  l'immense 
importance  que  lorsque  la  science,  le  temps  et  l'expérience  l'auront  entière- 
ment démontrée. 


Pour  nous.  Canadiens,  il  y  a  donc  beaucoup  à  apprendre,  et  il  ne  faut 
pas  regarder  en  arrière,  car  on  pourrait  se  décourager.   En  avant  donc  !  !  ! 


'  I 


Nous  avons  dit  que  le  Danemark  possédait  8  à  900  mille  vaches  lai- 
tières. On  trouve  en  outre  dans  le  pays  quelques  chèvres,  mais  le  nombre 
en  est  minime.  Ces  8  à  900  mille  vaches  sont  réparties  sur  150,000  exploi- 
tations ;  on  ne  trait  donc  en  moyenne  que  6  vaches  par  exploitation. 
Cependant  la  jilupart  des  fermes  n'en  ont  pas  même  autant.  Néanmoins, 
on  porte  autant  d'attention  à  la  fabrication  du  bevirre  dans  les  petites 
métairies  que  dans  les  grandes,  car  durant  l'exposition  internationale  de 
Londres,  en  l'année  1879,  dans  la  classe  des  beurres,  ouverte  à  la  compé- 
tition du  monde  entier,  le  premier  prix  fut  remporté  par  un  cultivateur 
Jutlandais  ne  possédant  que  six  vaches. 

Dans  40,000  fermes  (bondergaard)  on  trait  de  7  à  19  vaches.  On  en 
compte  4,000  (mellemgaard)  trayant  de  20  à  66  vaches,  et  5  à  600  (herre- 
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]^aard)  trayant  de  100  à  300  vachos.     Les  plus  petites  fermes  tiennent  de  1 
à  .3.  vaches  et  les  plus  grandes  de  100  à  300. 

Ces  dernières  exploitations  jouent,  à  tous  les  points  de  vue,  un  rùlo 
important. 

4 

Pour  chaque  mille  hommes,  on  trouve  au  Danemark  : 

205  chevaux, 
695  bôtes-à-cornes, 
1015  brebis, 
222  porcs. 

On  distinguait  autrefois  plusieurs  races  de  laitières  au  Danemark,  mais 
de  grandes  améliorations  ont  été  réalisées  depuis  quelques  années  sous  ce 
rapport.     Maintenant  on  ne  reconnaît  que  deux  races  : 

lo.  La  race  rouge,  ou  des  îles,  comprenant  la  célèbre  famille  d'Angelmn  ; 
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2o.  La  race  noire  ou  de  Jutland. 

La  race  rouge  est  essentie-lement  laitière,  et  elle  présente  tous  les  ca- 
ractères de  cette  spécialisation,  l'oitrail  étroit,  arrière-train  très-développc, 
organes  lactifères  très-prononcés,  le  ilanc  est  creux,  et  les  os  de  l'échiné  et 
de  l'épaule  sont  très-saillants.  En  moyenne,  la  vache  mesure  en  longueur 
5  pieds,  et  pèse  600  livres.  Elle  est  de  couleur  rouge,  claire  foncée  et  rare- 
ment avec  des  taches  blanches.  Originaire  du  Shleswig,  elle  s'est  proj)agée 
peu  à  peu  dans  les  îles  de  Fœnie,  de  Laaland  et  de  Séeland. 


^es.     On  en 
600  (herre- 


Ces  vaches  donnent  de  20  à  22  livres  de  lait  par  jour  ou  5,000  à  6,000 
livres  par  an.  On  cite  des  rendements  de  8,000  à  9,000  livres,  mais  ce  sont 
des  faits  exceptionnels.    Lamoyenne  est  de  4,500  livres-    Certaines  vaches, 
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durant  la  période  la  plus  favorable  de  la  lactation,  donnent  de  35  à  45  livres 
par  jour.  Pour  racoouplement  on  choisit  toujours  les  taureaux  provenant 
des  meilleures  ftimilles  laitières. 


■dt^M.'^  ,;^S^y^^h^^^^^ 


Taureau  Angelmn  de  la  race  laitière. — Fig.  4. 

La  race  noire  se  rapproche  beaucoup  de  la  race  hollandaise,  de  même 
que  la  famille  rouge  rappelle  le  type  d'Ayr.  Les  animaiix  de  la  race  noire 
sont  répandus  dans  le  Jutland.  Ils  ont  le  pelage  gris-noir,  avec  prédomi- 
nance du  blanc  et  du  noir.  Ces  bestiaux  sont  plus  lourds  et  plus  robustes 
que  les  autres,  ils  engraissent  plus  facilement,  mais  leur  production  laitère 
est  moindre. 

Cependant,  grâce  à  une  sélection  attentive,  on  a  pu  amener  les  vaches 
à  produire  4,000  livres  par  an.  Comme  la  livre  danoise  vaut  1.1024  Ibs. 
anglaises,  cette  quantité  équivaut  à  4,400  livres  poids  anglais. 


Pâturages. 

Il  n'existe  pas,  au  Danemark,  de  prairies  permanentes  ou  naturelles  ;  on 
estime  que  l'air  est  trop  asséché  par  le  vent,  qu'il  n'est  pas  assez  chargé 
d'humidité  pour  permettre  cette  création.  On  fait  en  général  des  fourrages 
qui  durent  deux,  trois  ou  quatre  ans  et  succèdent  à  l'avoine  dans  la  rota- 
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tioii.     L'assolement  de  huit  années  est  tTôs-pratiqué  ;  nous  donnons  coramo 
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Ire  année,  jachère  ; 

2e  "  blé  ; 

8e  "  orge  ; 

4e  *'  raveâ  turnips  ou  betteraves  ; 

5e  "  orge  ; 

6e  "  avoine  ; 

7e  "  trèfle  ; 

8e  "  herbages. 
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Corame  les  divers  champs  cultivés  ne  sont  ni  divisés  ni  entourés  d'en- 
clos, on  ne  peut  laisser  paître  les  vaches  libres  :  elles  sont  toutes  au  piquet  ; 
elles  portent  en  guise  de  licol,  un  cadre  en  bois  qui  entoure  le  cou  et  est 
maintenu  par  une  corde  passée  par  derrière  les  oreilles.  On  les  change  de 
place  plusieurs  fois  par  jour.  Quand  l'herbe  devient  dure  et  sèche,  en  été, 
on  leur  donne  une  nourriture  extra  (généralement  des  herbages  ou  des  grains 
coupés  verts).  Dans  certaines  grandes  métairies  on  ne  laisse  jamais  aller  les 
vaches  aux  pâturages.  L'herbe  est  coupée  et  distribuée  aux  animaux  dans 
les  étables  ou  sous  des  remises;  on  suit  le  principe  d'économie  des  Améri- 
cains, qui  disent  qu'une  vache  a  cinq  gueules  ;  qu'elle  détruit  autant  avec 
ses  pieds  qu'avec  sa  gueule.     Cependant  ces  faits  sont  exceptionnels. 

La  végétation  est  très-tardive  au  Danemark  ;  les  gelées  en  empêchent  le 
développement,  et  lorsque  je  suis  parti  de  Copenhague  le  21  d'avril  dernier, 
il  n'y  avait  pas  encore  l'apparence  d'une  feuille  ni  d'un  brin  d'herbe.  Les 
vaches  vont  rarement  aux  pâturages  avant  le  15  mai  ou  le  1er  juin. 

L'année  laitière. 


L'année  laitière  au  Danemark  commence  le  1er  novembre  et  finit  le  31 

d'août,   c'est-à-dire  qu'elle  dure  10  mois  au  lieu  de  7,  comme  autrefois. 
3 
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Comme  nous  l'avons  déjà  dit,  on  envoie  généralement  les  va»  hes  aux  pfttu- 
rages  aux  mois  de  mai;  elles  y  restent  jusqu'au  milieu  d'octobre,  et  elles 
passent  le  reste  de  l'année  sans  interruption  dans  l'étahle.  L'hivernage  est 
donc  aussi  long  au  Danemark  qu'au  Canada.  Autrefois  la  parturition  des 
vaches  avait  lieu  à  la  môme  époque  que  dans  notre  pays,  c'est-à-dire  avant  de 
les  mener  aux  pâturages,  mais  au  Danemark  ee  procédé  ne  présente  micune 
chance  de  grande  production  :  le  terrain*  et  le  climat  ne  favorisent  pas  la  crue 
de  l'herbe  au  même  degré  que  dans  les  autres  pays  mieux  favorisés  par  la 
nature  sous  ce  rapport.  Pour  y  suppléer,  à  mesure  que  l'étude  dos  questions 
de  laiterie  s'est  développée,  on  a  de  plus  en  plus  aA'ancé  le  temps  du  vêlage, 
de  sorte  qu'à  présont  cette  époque  commence  généralemnt  ai;  mois  d'octobre, 
et  la  grande  majorité  des  vaches  sont  vélées  le  1er  janvier.  De  cette  manière 
le  maximum  de  la  production  du  beurre  a  lieu  en  hiver,  au  moment  où  les 
prix  sont  les  plus  renumératours. 


Avec  de  bonnes  étables,  bien  aérées,  éclairées  et  comfortables,  et  une 
nourriture  forte  et  riche,  consistant  on  trèfle,  foin,  légumes,  tourteaux  de 
colza,  de  palmier,  de  coton,  de  navette,  farine  de  blé-dinde  (maïs),  son  de 
blé,  malt,  déchets  de  riz,  orge  et  avoine  (voir  tableau  No.  4),  non-seule- 
ment ils  obtiennent  plus  de  lait,  mais  ils  en  ont  en  abondance  à  une  époque 
de  l'année  où  les  autres  pays  n'en  produisent  que  très  peu  ou  même  pas  du 
tout,  et  où  par  conséquent  les  produits  de  laiterie,  surtout  le  beurre,  obtien- 
nent les  prix  les  plus  élevés. 

"  Ce  résultat  important  est  dû  à  l'iniluence  de  M.  Segelcke  et  des 
"  sociétés  d'agriculture,  et  il  est  curieux  de  voir  avec  quelle  docilité  les  cul- 
"  tivateurs  danois  ont  suivi  de  si  profitables  avis.  (Eu  1866  M.  Segelcke 
"  signalait  les  avantages  d'une  toile  modification,  et  dans  une  série  de  tracés 
"  graphiques,  il  démontrait  aux  cultivateurs  les  oscillations  du  prix  du 
"  beurre  sur  le  marché  do  Londres.  Il  leur  prouvait  que  l'époque  oii  les 
•'  prix  de  vente  atteignaient  le  maximum  était  les  mois  de  décembre,  janvier 
"  et  février  :  C'est  donc  à  cette  époque  que  nous  devons  produire  le  plus. 
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"  Il  leur  montrait  en  outre  que  ht  Danemark  était  particulièrement  en  me- 
"  sure  de  réaliser  ce  problème  de  la  product'on  du  beurre  en  hiver  "  (1). 

Un  tel  renversement  de  l'ordre  établi  ne  se  fait  pas  sans  beaucoup  de 
modifications  de  toute  espèce.  Il  y  avait  là,  en  effet,  une  véritable  révolu- 
tion à  opérer  dans  la  culture  et  le  commerce  des  céréales.  Il  fallait  qiie  la 
culture  des  grains  se  misse  au  service  de  la  laiterie.  Autrefois  le  Danemark 
exportait  l'orge  et  l'avoine,  maintenant  il  les  garde  pour  nourrir  les  vaches 
en  hiver.  Au  lieu  d'expédier  le  blé  en  grain,  on  en  fait  de  la  farine,  et  on  en 
conserve  le  son.  Le  Danemark  qui  exportait  autrefois  tous  les  tourteaux, 
en  importe  aujourd'hui  pour  3,800,000  pia>tr<*"  Depuis  que, la  production 
locale  ne  suffit  pas,  tous  les  pays  de  l'Europ»  -t  même  l'Amérique  sont  mis 
à  contribution. 
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Imiinrlalinn  de  tourteaux,  son  et  fumier  au  Danemark. 

Tourteaux  à  l'huile.                        Son.  Fumier. 

187(3—3(5,400,000  Ibs 11,000,000  Ibs 42,000,000  Ibs. 

1877—15,200,000  Ibs 28,000.000  Ibs 28,000,000  Ibs. 

1878— 12,500,000  Ibs 70,000,000  Ibs 19,000,000  Ibs. 
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(1)  Voir  annales  do  l'Institut  National  Agronomique,  Nos.  3  et  4,  3e  année,  1878-1879,  par 
M.  Eutfène  Cht  snel. 
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Table  IV. — Hivernement  de  19  troui^eaux. — Produits 
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39 

17 

17 

192 

130 

20 
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220 

570 

3.0 

1510 

450 

510 

2800 

6 

111 

42 

21 

15 

206 

140 

70 

20 

520 

410 

1160 

5.  0 

1580 

420 

1820 



7 

78 

35 

32 

14 
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220 
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50 
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1170 

5.7 
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5520 
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8 

72 
31 

42 
39 

26 
13 

14 
16 
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150 

90 
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100 

810 
250 

1230 
630 

6.1 

3.2 

2310 
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3200 

11 
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12 

94 

38 

20 

15 

194 
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30 
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4.0 

500 
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2000 

n 

70 
35 

37 
49 

26 
14 

34 

209 
210 

600 
340 

600 
1090 

2.9 

5.1 

460 

240 

2570 

440 
2890 

1990 

16 

110 

240 

150 

250 

18 

70 

39 

23 

10 

198 

110 

190 



770 

290 

1360 

6.9 

3130 

70 

60 

20 

72 

54 

25 

19 

204 

60 

70 

90 

440 

380 

1040 

5.1 

IC60 

1250 



21 

57 

28 

21 

212 

150 

110 
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670 

1060 

5.0 

1680 

1690 

4510 
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83 

57 

16 

28 

197 

230 

210 
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1250 

6.3 

1670 
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35 

37 
83 

10 
14 

4 

3 
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1 
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110  300 

240 

870 

4.3 

430 

2290 

1200 

400 

2" 

144 

31 

18 

24 

199 

120 
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30  330 

300 

900 

4.5 

1710 

210 

3370 



26 

72 

35 

13 

18 

193 

110 

40 

10 

70 

480 

710 

3.7 

2150 

1  :i90 

600 

.... 

27 

119 

66 

13 

17 

207 

ICO 

90 



20 

320 

590 

2.0 

1450 

2370 

670 

130 

28 

38 

76 

58 

29 

204 

150 

150 

50 

980 

380 

1170 

8.4 

1080 

470 

710 

1600 

2  • 

56 

22 

9 

9 

199 

80 

240 

. . . . 

240 

520 

1080 

5.3 

800 

360 
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:. — Produits  ■   et  dépenses  de  ces  troupeaux  durant  l'hiver  1879-1880. 
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$      C. 
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1520 

57.8 

47.8 

66,9 

50 

290 

26.3 

13.0 

32  50 

3  94 

8.02 

10 

2040 

73.4 

38.2 

x36.4 

80 

510 

27.8 

13.3 

30  26 

5  26 

8.03 

17 

1700 

59.4 

64.3 

123.1 

50 

270 

28.6 

13.6 

34  50 

5  26 

8.03 

18 

2490 

79.8 

97.9 

83.9 

30 

510 

31.2 

13.6 

30  00 

5  00 

9.60 

7 

1780 

66.0 
62.5 

31.8 
29.6 

29  00 
31   00 

7.63 
7.35 

10 

1850 

80.9 

380 

770 

41 

1510 

53.9 

24.5 

48.5 

60 

880 

28.0 

32  75 

5  26 

18 

2530 

87.8 
87.6 

30 

4j 

830 
740 

28.8 
28.4 

15.1 

30  00 
32  50 

4  20 

5  81 

8.00 
8.03 

8 

2470 

69.2 

15.7 

26 

2380 

83.5 

17.3 

100.0 
poids  mort 

710 

28.5 

12.6 

30   50 

5  81 

poids  mort 

16 

2290 

76.3 

60.8 

55.8 

60 

450 

30.0 

14.6 

32   50 

5  52 

11.18 

13 

2400 

76.2 

137.7 

9?. 4 

20 

260 

31.5 

11.8 

32  50 

5  07 

8.00 

19 

2150 

73.6 

71.4 

85.3 

730 

29.2 

14.8 

32  50 

5  26 

8.00 

3140 

53.1 

16.6 

84.0 

300 

540 

25.5 

10.0 

32  00 

6  68 

9.21 

20 

2300 

80,0 

72.4 

81.7 

120 

650 

28.8 

12.5 

33  CO 

4  47 

8.00 

43 

1710 

64.5 

45.7 

99.8 

20 

540 

31.4 

12.3 

32  50 

6  06 

3.04 

12 

2550 

80.2 

63.1 

109.7 

10 

640 

31.8 

13,1 

32  00 

8.00 

25 

3003 

108.0 

180.4 

148.9 

230 

28,1 

12.8 

31   50 

5  00 

8.04 

1620 

57.4 

30.0 

45.6 

10 

400 

28.2 

14.8 

31  90 

5  81 

8,04 

8 

(1)  Prix  moyen  du  lard,  poids  vivant,  7.7  cts.  poi'  ii  mort,  11  ct.s. 
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La  ration  est  revenue  en  : 


'i 


il  i" 


1874-1875  à  $1.10  les  100  Ibs.  en  moyenne. 
1875-1876  à  1.00  les  100  Ibs.  en  moyenne. 
18761877  à  1.00  les  100  Ibs.  en  moyenne. 
1877-1878  à  0.90  les  100  Ibs.  en  moyenne. 
.  1878-1879  à  0.75  les  100  Ibs.  en  moyenne. 
1879-1880  à    1.20  les  100  Ibs.  en  moyenne. 

La  durée  de   l'hivernement  de  ces  dix-neuf  troupeaux   donne   en| 
moyenne  203  jours. 
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Table  No.  6. — Revenus  et  dépenses 


de 


Nombre  des  vaches  an  pâturage. 

S, 

Production 

par  vache 

Emploi 

du  lait 

Quantité 

de  IbH.  de 
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ur  1  Ib. 
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•V 
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1 

119 

142 

1800 

66.4 

82.9 

73.0 

60 

180 

27.0 

12.2 

6 

109 

157 

2010 

71.0 

65.5 

111.7 

70 

280 

28.3 

13.6 

V 

79 

160 

2430 

85.6 

100.2 
69.3 

108.1 

40 

350 

28.4 

15.2 

8 

64 

161 

1810 

65.8 

68.7 

50 

300 

27.6 

13.4 

11 

31 

154 

2040 

72.9 

83.0 

38.0 

100 

560 

28.0 

12.3 

12 

90 

172 

2150 

73.1 

19.7 

76.9 

780 

610 

29.4 

13.1 

13 

70 

152 

1620 

57.4 

49.7 

73.9 

60 

610 

28.2 

13.2 

18 

70 

164 

2460 

85.4 

85.6 

00.9 

20 

150 

28.8 

13.7 

20 

68 

149 

1660 

58.4 

31.8 

66.7 
mort. 

260 

270 

28.4 

13.5 

21 

61 

152 

1470 

60.0 

42.7 

26.6 

80 

250 

29.4 

14.5 

23 

80 
35 

152 
157 

2110 
1740 

70.8 
59.6 

430 

!       600 

29.8 
29.2 

13.7 

24 

25.7 

24.6 

120 

1.20 

25 

140 

Irmaiau 
Ir  nov. 

2660 

[ 

99.6 

j     102.2 

i 

139.7 

170 

510 

26.7 

1 

12.7 

26 

67 

165 

1860 

63.9 

1       80.2 

1 

58.6 

20 

350 

29.0 

11.6 

27 

116 

163 

1680 

49.7 

61.6 

71.9 

10 

340 

31.8 

12.6 

29 

49 

1 
Irmaiau 

2460 

77.6 

100.5 

77.9 

10 

31.7 

13.9 

Ir  nov. 

Le  prix  moyen  du  fromage  est  de  6.  8  cts. 
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t  dépenses 


de  16  métairies  durant  l'été  de  1880. 


ité  de  Ibs.  do   1 
pour  1  Ib.     1 

Prix  de  vente 

par  100  Ibs. 

Qui 

mtité  d 
par 

e  nour 
vache. 

riture 

Eté  1879. 

1 

i 
1 

1 

»4» 

S 

2 

Quantité  de  lait  par 
vache. 

>— 1 

Livres  de  fromage. 

Nourriture  forte. 

2 

p. 

<u 

"O 

â 
'S 

El, 

Aréal  de  pâturage  par 
arpent. 

1. 

11 

a 

3 

12.2 
13.6 
15.2 
13.4 
12.3 
13.1 
13.2 

19  7 

$  ctt. 

30  79 

31  00 
26  94 
29  73 

26  03 
29  21 
29  21 

27  89 

29  46 

30  79 

29  21 

27  89 

28  94 

30  00 

28  94 

29  21 

$  Ctl. 

6  70 

5  52 

6  05 

6  70 

7  24 
$   06 
6  38 
5  26 
5  70 
C  38 

5  62 

6  31 

5  70 

6  31 
5  70 
4  73 

$  Ct8. 

9  34 
9  73 
9  73 
9  67 
9  32 
9  66 

8  68 

9  32 

9  32 
mort. 

12  10 

8  92 

9  21 
10  00 

9  21 
9  92 
9  66 

$  cts. 
0  52 
0  52 
•  52 

«  78 
0  52 
0  78 
0  52 
0  62 
0  65 
0  52 

1.6 
1.4 
1.3 
1.4 
1.7 
1.2 
1.4 
1.4 
0.9 
1.3 
2.0 
0.9 
0.9 

1 
1.4  l 

0.9 

2.0 

1800 

27.1 

3 



2060     29.3 

1 

2180    26.8 

5 

1 

2430 

34.5 

p 

i 

t 

I 

1970 
5830 
2160 
1620 
1740 
2350 
1790 
1790 

5910 
1640 

32.9 

2 

...  . 

1 

26.5 

) 

32.6 

[             13.5 

40 

80 

29.2 

1 

29.3 

i 

13.7 
1.20 
12.7 

11.6 

iq.6 

13.9 

28.3 

> 

0  52 
0  52 

0  78 
0  52 
0  52 

29.2 

30 

Vaches  mises 
à  l'étable  do 
5  au  20  juiU 
let. 

27.9 

31.6 

29.6 

TO 

Le  nombre  de  jours  au  pâturage  est  en  moyenne  de  156  jours. 
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D'iiprès  ce  travail  compilé  par  le  Prof.  Winkel  les  dépenses  faites  pour 
donner  une  nourriture  extraordinaire  aux  vaches,  sont  couvertes  par  un 
rcndi'mcnt  inusité.  On  voit  des  troupeaux  dans  un  état  d'embonpoint 
parlait  sans  que  cela  paraisse  nuire  aux  facultés  laitières.  On  remarquera 
on  eff'i't  ces  rendements  de  4,600  et  5,000  Ibs.  pour  un  seul  semestre 
(Voyez  table.  No.  7.) 


TABLE  No.  7. 


i 


Semestre  d'hiver, 

Ration  par  vache. 

Lait  obtenu. 

Beurre 
obtenu. 

De  novembre  h  avril. 

V 

£  2 

s  > 

£ 

9 

d 

n 

Qui 

3 

o 

S 
Al 

1 

«o 

l 

1874-75  

12 
12 
13 
15 
14 
13 

Ibs. 
1934 

2046 

2388 

2617 

2700 

2335 

Ibs. 

824 

766 
622 
470 

870 
709 

Ibs. 
2300 

1781 

1859 

2360 

1744 

2008 

Ibs. 
5464 

3984 

4890 

4776 

5826 

4988 

Ibs. 

1594 
1320 
1257 

Ibs. 
42966 

48030 

57478 

69818 

70604 

67779 

Ibs. 
3580 

4002 

4420 

4654 

5042 

4339 

Ibs. 
1539-4 

15960 

20604 

2218-4 

24740 

1977-0 

Ibs. 

128-2 

1875-76  

136-8 

187C-77  

1877-78  

168-4 
146-4 

1878-79  

176-3 

1879-80  

149-1 

"  La  grande  période  de  production  commence  en  décembre  pour  finir 
''  en  juillet.  (1) 

"  Les  animaux  étant  à  l'étable  depuis  généralement  le  15  octobre,  au 
*'  premier  ou  15  de  mai,  il  en  résulte  que  l'apogée  de  la  production  laitière 
"  coïncide  avec  l'époque  de  la  stabulation.  Les  mois  pendant  lesquels  ils 
"  donnent  le  moins  de  lait,  sont  précisément  ceux  où  ils  mangent  des  four- 

(1)  Voir  H.  Chesnel,  Annales  agronomiques. 
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faites  pour 
rtes  par  un 
embonpoint 
remarquera 
il   semestre 


Beurre 
obtenu. 


e  pour  finir 


octobre,  au 
;tion  laitière 

lesquels  ils 
!nt  des  four- 


"  rages  verts,  aussi  en  Danemark  on  tîousidère  que  la  vache  lépare  en  hiver 
"  ce  qu'elle  à  perdu  en  été  Monsieur  Svendsen,  directeur  de  l'école  de 
"  Laiterie  de  Tune,  a  fait  à  ce  sujet  des  expériences  curieuses.  Il  trouve 
"  que  l'alimentation  d'été  n'est  pas  suffisante.  Les  vaches  arrivent  à  l'herbe 
"  dans  un  état  très  satisfaisant,  mais  en  automne,  elles  rentrent  à  l'étable 
"  dans  un  état  de  dépérissement,  elles  ont  produit  du  lait  aux  dépens  de 
"  leur  alimentation  quotidienne  en  été,  et  de  leur  embonpoint  d'hiver.  Il 
"  en  résulte  qu'en  hiver,  elles  doivent  employer  une  partie  considérable  de 
"  leur  nourriture  à  réparer  le  déficit  de  l'été,  et  cela  aux  dépens  de  leur 
"  production  laitière.  M.  Svendsen  préconise  une  nourriture  très  ïcne  pen- 
"  dant  toute  l'année."  (1) 

On  prête  une  grande  attention  à  la  digestibilité  individuelle  ;  c'est  sur 
elle  qu'on  se  base  pour  établir  la  composition  des  diverses  rations.  En 
principe  on  fait  toujours  en  sorte  qu'il  y  ait  un  rapport  constant  entre  la 
quantité  des  matières  humides  et  des  matières  sèches.  Comme  le  foin  est 
rare  en  Danemark,  on  donne  souvent  2  repas  de  paille  et  un  de  foin  par 
jour. 

Quand  on  donne  un  mélange  d'avoine  et  d'orge  moulue,  on  peut 
employer  deux  parties  égales,  soit  par  exemple  5  Jbs.  de  chaque.  On  peut 
ensuite  y  ajouter  1  Ib.  de  rasp  kager  (tourteaux  de  navette)  et  deux  Ibs  de 
son  de  blé,  en  tout  8  Ibs.  cette  quantité  peut  être  augmentée  suivant  les 
circonstances. 

Voilà  pour  les  pâturages,  l'année  laitière  et  l'alimentation  des  vaches 
laitières.  Il  y  a  là  des  faits  intéressants  à  noter,  car  ces  progrès  ont  été 
conçus  et  étudiés  par  des  hommes  de  science,  au  point  de  vue  de  toutes  leurs 
conséquences  économiques.  Ils  sont  donc  entrés  dans  la  pratique  sans 
tâtonnnements,  ni  mécomptes.  On  voit  que  les  agronomes  sont  quelquefois 
bons  à  quelque  chose. 

(1)  M.  Eug.  Chesnel,  Annales  de  l'Institut  agronomique. 
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LA   TRAITE. 

Dans  un  'grand  nombre  de  fermes,  la  traite  se  fait  trois  fois  par  jour, 
durant  les  premiers  mois  de  la  période  de  lactation,  et  ensuite  deux  fois. 
De  cette  manière,  non-seulement  on  obtient  plus  de  lait,  mais  un  lait  plus 
riche  en  beurre.  11  est  admis  que  plus  on  trait  une  vache  souvent,  plus 
on  obtient  un  lait  riche  en  beurre. 


Le  lait  n'a  pas  la  même  richesse  aux  diverses  périodes  de  la  traite.  Il 
devient  plus  butyreux  à  mesure  que  la  traite  avance,  de  sorte  que  le  lait 
du  commencement  est  moins  riche  que  celui  de  la  fin.  Ces  choses  ont 
été  constatées  par  plusieurs  expérimentateurs.  Nous  donnons  les  chiffres 
suivants  : 


If 


m 


1ère  prise 1.70%  de  beurre 

2e       " 1.76% 

Se       "       2.10% 

4e       "      254% 

5e       '•      3.14% 

6e       "       4.08% 

Il  est  donc  très  important  de  bien  égoutter. 


Le  lait  des  vaches  danoises  est  riche  en  beurre, 
voici  l'analyse  de  quelques  laits  de  vaches  danoises  : 


Beurre 4.04 

Caséine 4.26 

Lactine 4.04 

Cendres 0.74 

Eau 86.92 


D'après  M.  Storch 


3.80 

8.37 

3.22 

4.15 

3.76 

3.42 

4.43 

4.41 

4.50 

0.71 

0.76 

0.76 

86.91 

87.70 

88.02 

100.00     100.00     100.00     100.00 
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ib  par  jour, 

deux  fois. 

LU  lait  plus 

iveut,  plus 


i  traite.     Il 

î  que  le  lait 

choses  ont 

les  chiffres 


M.  Storch 


La  traite  se  fait  dans  diiï  vases  métalli- 
ques et  toujours  à  la  même  h(*ure.  Le  lait 
est  apporté  à  la  laiterie  dans  des  grands 
seaux  en  bois  àe  forme  ionique,  peints  en 
rouge  par  dedans  et  en  vert  par  dehors. — 
(Fig.  5.) 

Ces  seaux  sont  suspendus  à  un  cadre 
en  bois  monté  sur  des  roues,  qui  est  trainé 
par  un  cheval;  dans  chaque  seau  est  placé 
une  rondelle  eu  bois  pour  empêcher  le 
liquide  de  balloter;  il  y  a  en  O'Utre  un  cou- 
vercle en  bois  bien  ajusté. 


Kl  If.  5. 


On  se  sert  aussi  pour  te  transport  du  lait  à  la  laiterie,  d'une  brouette  à 
lait.     (Voyez  fig.  6). 


Fig.  6. 


La  brouette  à  lait  dont  nous  reproduisons  la  figure,  est  en  fer  forgé.  Le 
vase  à  lait  est  en  fer  blanc,  il  est  svispendu  entre  les  roues  et  repose  sur  des 
ressorts.     On  peut  charg^^r  et  à.,  harger  le  vase  à  volonté,  même  alors  qu'il 


'Mis 


46 


est  plein,  sans  le  secours  tle  personne.     Le  prix  de  cette  brouette  est  assez 
élevé.     Je  crois  qu'elle  pourrait  être  construite  à  meilleur  marché. 

Contenance— 125  Ibs $20  00 

"  150    "   25  00 

"  225   "  28  00 

"  275    "  32  00 

On'compte,  en  général,  une  personne  pour  traire  20  vaches.  Une  fois 
par  semaine  on  fait  le  prove  ma/kninf^,  c'est-à-dire  le  pesage  du  lait  produit 
par  chaque  A'ache.  Cette  opération  s'effectue  au  moyen  des  appareils 
suivants  : 

Une  balance  à  fléau  ; 

Une  chaudière  à  lait  ordinaire. 

Le  chiffre  constaté  est  remis  par  le  vacher  au  fermier,  qui  a  pour  chaque 
veau  et  chaque  vache  une  comptabilité  spéciale  dont  voici  des  modèles  : 


Yeau  No 


Né  le 


Mois  de 

% 

s 

O 

W 

Barraté. 

(H 

c 

'3 

Ed 

O 

Tourteaux. 

J  a 

Prix  de  la 
rai  ion. 

— 

Ire  ficmRine . . 

2e          "       . , 



3e          "      . . 

4e          "      . . 

1 

Ainsi,  au  bout  de  six  mois,  on  a  le  prix  de  revient  de  chaque  veau. 
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est  assez 


Formule  de  comptauilité  pour  chaque  vache. 


Une  fois 
lit  produit 
i  appareils 


Dur  chaque 
odèles  : 


•5§ 

^1 


le  veau. 


No. 

188 

188 

188 

188 

188 

188 

188 

— 

Race 

A  (je 

I 

Dittc  de  saillie 

1 

Diile  (lu  vùliiRe 

SfXf  du  petit 

Fin  d(!  la  Itictation 

l'idduction  du  lait 

WoIh  de 

It'ie  semaine 

2e          "          

3e         "          

4e         "           

Mois  de 

1 

De  même  pour  les  vaches,  on  estime  chaque  mois  la  dépense  de  leur 
nourriture. 

Vache  No. — 


Mois  de 

Paille 
et  foin. 

Son. 

Tour- 
teaux de 
colza. 

Tour- 

ttaux  de 

coton. 

Raves. 

Carottes. 

Poids 
de  la 
nourri- 
ture. 

Prix 
de  la 
nourri- 
ture. 

lère  semaine 

2e        "           

3o         "             

4e         "            

Mf  îfi  de 

lôre  Hetn&ini' .... 

1 

On  peut  ainsi  calculer  le  prix  de  rev  ',nt  du  lait  et  lo  comparer  avec  le 
prix  de  vente  des  produits,  soit  comme  lait,  soit  comme  beurre  ou  comme 
fromage  ;  on  connaît  aussi  la  valeur  du  terrain  attribué  à  la  nourriture  d'une 
vnr,h'\  ;iar  rapport  au  produit  de  la  vente  du  beurre,  du  fromage,  du  petit 
ait,  etc. 


I  ' 
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Eendi'ineut  de  l'année  :— 3491,  5346,  4754,  3078,  3437,  5153,  7i45,  3720, 
6034,  5677. 

Cette   métairie   était   composée  de   190  têtes,  qui   o'.it  donné  en  tout 
921,414  Ibs.  de  lait, — moyenne  par  vache:  4,849  Ibs. 


llEiS' DEMENT  EN  IIAPPORT  AVEC  liE^TEMPS  DU  VÊLAGE. 

Temps  du  vêlage.  Lbs.  de  lait. 

Novembre  7 6,385 

Décembre  19 6,386 

Janvier        8 6,097 

Une  vache  à  son  premier  veau 4,823 

Février      13 5,199 

Mars  12 4,631 

Avril  10 4,618     . 

Mai  4 6,151 

Juin  1 6,846 

Juillet        — 6,846 


On  a  obtenu  en  moyenne,  des  vaches  vêlées  en  novembre,  décembre  et 
janvier,  6,289  lbs,  de  lait.  En  février,  mars  et  avril,  4,816  lbs.  de  lait,  ou. 
31^p.  100  de  moins. 


Rendement  en  rapport  avec  l'aoe. 


A  2  ans — 22  têtes  ont  donné,  en  moyenne,  3,000  lbs. 


3 

" 

i?5 

4 

—31 

5 

—  7 

6 

^5 

7 

—13 

8 

—13 

3,409 

4,013 

4,797 

5,718 

5,523 

6,886 

51 


né  en  tout 


A  0  ans —  0  têtes  ont  donné,  en  moyenne,  '5,673  Ibs. 

10  u  _37     "  «  <'  5,7ô9 

11  "  —10  "  »  "  5,267 

12  ''  —  7  "  "  "  5,777 

13  "  —  2  "  "  "  6,111 

14  "  —  1  "  "  "  7,312 


Outre  ces  livres  de   eomptabilité,    on   inscrit   les  résultats  du  prOve 
malkning  sur  un  écriteau  plaeé  au-dessus  de  chaque  vache  dans  l'étable. 


Joriî  KT  MoiS, 

Quantité  de  lait  fournie  par  le  prove  malkning  ii  partir  du 
lor  novembre  18S. . . 

Sùcliée 

Siiillie ' 

Vùlag(; 

Si'chée 

'JiiMiitité  de  lait  fouriiio  j  jn. 
daut  l'ivunée  précédente . . 

Maladies  du  Lait. 

Il  a  été  constaté,  d'après  ce  que  dit  M.  Seglecke  et  aussi  M.  Chesnel, 
que  le  lait  danois  était  amphichroinatique,  c'est-à-dire  qu'il  rouL-'issait  le 
papier  tournesol  bleu  et  bleuissait  le  papier  tournesol  rouge.  Il  y  a  eu  à  ce 
s\iiet  de  longues  discussions  au  Dani^mark  et  en  Allemagne. 


W 


En  ce  qui  concerne  les  maladies  du  lait,  M.  Segelcke  n'en  a  reconnu 
iju  deux  véritables  ;  les  autres  cas  dépondent  toujours  de  l'état  physioio- 
i^'ique  de  l'animal  ou  d'une  maladie  de  ses  organes  laclifùres.     (1) 


(1)  Bapport  de  M.  Kug.  Clietinel,  sur  l'industrie  laitière  au  Danemark. 
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La  première  malïTdie  est  le  cailln^e  spontané  du  lait  au  bout  de  dix  ou 
douze  heures.  Elle  est  originaire  do  Holsteiu,  et,  comme  une  épidémie, 
elle  s'est  propagée  peu  à  peu  dans  le  Shleswig  et  dans  le  Danemark,  où  elle 
a  désolé  surtout  les  meilleures  laiteries  ;  cette  maladie  est  due  évidemment 
à  un  forment  microscopique  ;  ot,  comme  on  devait  s'y  attendre,  cette  maladie 
a  complètement  disparu  par  suite  de  l'adoption  du  système  de  refroidisse- 
ment par  la  glace. 

La  seconde  a  été  découverte  depuis  l'adoption  du  système  ci-haut  men- 
tionné ou  système  Swartz,  et  concerne  l'ascension  ou  montée  de  la  crème. 
Elle  se  fait  sentir  principalement  dans  le  lait  des  vaches  vélées  depuis 
longtemps  (Gammel  malkende  Koer).  On  a  remédié  a  cet  inconvénient  en 
battant  le  lait  a  l'état  naturel. 

Vous  ayant  démontré  comment  on  s'y  prend  pour  obtenir  le  lait  au 
Danemark,  nous  allons  à  présent  vous  faire  voir  quel  genre  de  manipula- 
tion ou  lui  fait  subir. 

A  l'exception  du  ]ait  consommé  à  l'état  naturel  pour  le  ménage  ou  poui- 
l'élevage  des  veaux,  tout  le  reste  pour  ainsi  dire  est  employé  à  la  fabrication 
du  beurre  et  des  fromages^inaigres.  On  fabrique  aussi  quelques  frovingis  gra^^ 
mais  cette  production  est  sans  importance  et  ne  suffit  pas  même  à  la  con- 
sommation du  i)ays. 

Donc,  les  principaux  produits  sont  le  beurre  et  le  fromage  maigre,  mais 
comme  lo  premier  rapporte  beaucoup  plus  à  l'agriculture  que  le  second,  il 
s'ensuit  que  l'intérêt  ^e  concentre  surtout  sur  le  beurre.  En  général  on 
fabrique  le  beurre  avec  la  crémt;.  De  plus,  on  ne  produit  pas  cVoléo-mar- 
garine.  C'est  par  conséquent  sur  la  question  d'ascension  de  la  crème  que 
l'attention  est  concentrée. 


Lait  écrémé. 

On  se  sert,  comme  nous  l'avons  dit,  du  lait  écrémé  pour  fabriquer  des 
fromages  maigres.     La  production  en  est  assez  considérable.     On  y  emploie 
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aussi  une  partie  du  lait  de  beurre.  En  même  temps  qu'on  a  voulu  amé- 
liorer la  qualité  du  beurre,  on  s'est  aussi  préoccupé  d'améliorer  la  fabrication 
du  fromage.  Mais  l'attention  étant  toute  concentrée  sur  la  production  du 
beurre,  le  fromage  n'est  pas  perfectionné  au  même  degré.  Il  faut  ajouter  à 
cela  que  la  production,  quoique  assez  considérable,  n'a  pas  jusqu'ici  dépassé 
la  consommation  du  pays,  et  les  consommateurs  n'ont  pas  regardé  de  si 
près  à  la  qualité. 

Cependant  la  production  de  fromage  maigre  va  bientôt  dépasser  la 
consommation  du  pays  :  il  va  falloir  un  débouché  à  l'étranger.  Déjà  l'effet 
de  cet  état  de  chose  se  manifeste  par  une  plus  grande  attenlion  des  agricul- 
teurs i)our  perfectionner  la  qualité  du  fromage.  Autrefois  on  admettait 
généralement  200  livres  de  lait  pour  62  livres  de  beurre  et  15 J  livres  de 
fromage  maigre.  Aujourd'hui,  pour  obtenir  une  qiialité  supérieure  de 
btnirre  et  de  fromage,  on  se  contente  quohjueibis  d'un  rendement  un  peu 
moins  considérable  en  beun'e;en  revanche  on  a  plus  de  fromage,  et  de 
meilleur  qualité. 

Les  fromages  maigres  qui  se  fabriquent  aujourd'hui  sont  tons  à  pâte 
ferme,  la  plupart  à  la  façon  llolslein,  quelques-uns  à  la  façon  Cheddar  et 
Gruyère. 
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La  fabrication  du  fromage  gras  est  sans  im  .;rtance  comparativement 
à  la  fabrication  du  beurre.  On  la  pratique  en  cher.hant  à  imiter  les  fro- 
mages de  G-ruycre  et  Cheddar,  même  le  Tloquefort,  le  Stilton,  le  Chester, 
le  Canenbert,  le  Brie  et  l'Edam 


Petit  Lait. 


m 


riquer  des 
y  emploie 


Du  petit  lait  provenant  de  la  fabrication  du  fromage  gras  et  aussi  du 
-ait  battu,  on  fabrique  souvent  un  from^igo  dit  Myceost,  fort  prisé  par  cer- 
taines personnes,  et  surtout  par  les  poitrinaires. 
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Pour  la  fabrication  de  toiitos  sorttvs  de  fromages,  on  se  sort,  dans  le>^ 
laiteries  danoises,  de  l'extrait  de  présure  de  Hansen  et  de  sa  coiileur. 


Autrefois,  dans  les  laiteries,  le  travail  était  fait  par  des  femmes,  excepté 
pourtant  où  l'on  fabriquait  le  Gruyère  et  les  autres  fromages  gras.  Depuis 
quelques  années,  on  voit  des  jeunes  gens  occupés  dans  les  laiteries,  soit 
comme  ajiprentis  soit  comme  chefs.  On  verra  plus  loin  les  détails  que  nous 
donnons  à  ce  sujet. 

Toutes^les  opérations  de  la  laiterie  sont  inscrites  avec  soin  dans  un 
registre  spécial.  On  y  indique  non  seulement,  tous  les  jours,  le  poids  du 
lait,  du  beurre  et  du  fromage,  mais  encore  tout  ce  qui  a  rapport  à  la  mani- 
pulation et  tous  les  détailsdos  procédés  employés;  de  sorte  qu'en  confrontant 
ces  observations  avec  la  qualité  et  la  quantité  des  produits  obtenus,  on  a  un 
guide  précieux  qu'on  ne  saurait  consulter  trop  souvent  pour  la  direction  des 
manipulations. 


Des  laiteries  et  de  leur  construction. 


Chaque  ferme,  petite  ou  grande,  a  sa  laiterie  généralement  spacieuse  et 
bien  construite,  en  pierre,  en  brique,  ou  simplement  en  ])ois.  On  les  bâtit 
souvent  avec  des  murs  isolents,  \.our  les  mettre  à  l'épreuve  de  la  température 
extérieure. 

Il  y  a  encore  peu  de  laiteries  co-opératives  au  Danemark  ;  cependant, 
dans  les  sections  de  petites  l'ermes,  elles  s'établissent  rapidement.  D'ailleurs, 
les  grandes  métniries  de  50  à  300  vaches,  n'ont  nullement  besoin  de  s'allier 
aux  laiteries  co-opératives.  Les  chambres  ou  caves  à  lait  (malk  Kjœlderen) 
sont  grandes,  bien  éclairées  et  bien  aérées.  Comme  elles  ont  généralement 
4  pieds  au-dessous  du  sol,  cela  leur  donne  de  10  à  12  pieds  de  hauteur  à 
l'intérieur,  quoique,  à  l'extérieur,  elles  paraissent  n'avoir  qu'une  hauteur  ordi- 
naire 
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Les  fenêtres  se  trouvant  placées  à  G  et  7  pieds  du  parquet,  dans  le  hai^t 
du  mur,  offrent  une  bonne  ventilation  tout  en  introduisant  peu  la  clialeur 
du  dehors.  A  moins  que  le  terrain  ne  soit  bien  égoutté,  que  les  murs  du 
sciage  et  le  planche^  ne  soient  recouverts  d'une  bonne  couehe  de  ciment,  et 
qu'elles  soient  très-élevées,  ces  chambres  à  lait  seront  humides  ;  et  comme 
l'humidité  influe  beaucoup  sur  la  conservation  du  lait,  il  est  à  présent 
admis  par  les  hommes  les  plus  compétents,  qu'il  vaut  mieux  les  construire 
plus  au  niA^eau  du  sol.  Une  excavation  de  18  à  20  pouces,  est  suffisante 
pour  le  solago. 
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Une  chambré  à  lait  doit  être  vaste,  spacieuse,  haute,  bien  éclairée,  Inen 
aérée,  fraîche  et  sèche  en  même  temps. 

Il  faut,  ensuite,  qu'elle  soit  construite  dans  un  lieu  où  l'air  est  stricte- 
ment pur.  L'exposition  au  nord  est  la  meilleure;  à  son  défaut  on  peut  cons- 
truire à  l'est  ou  à  l'ouest.  Dans  tous  les  cas,  il  faut  bien  se  garder  du  sud. 
car  il  est  impossible  de  tenir  fraîche  une  laiterie  ainsi  ex])08ée.  S'il  est 
impossible  d'éviter  qu'une  chambre  à  lait  soit  exposée  au  soleil,  on  peut 
du  moins  l'abriter  par  une  saillie  de  toit,  en  faisant  reposer  ce  toit  sur 
un  plafond  de  sciure  de  bois.  Les  pavés  sont  généralement  en  pierre,  en 
ciment  ou  en  brique  carrelée.  Us  doivent  être  imperméables  ;  il  fsiut  combler 
avec  du  ciment  les  moindres  interstices  des  pierres,  si  on  en  emploie.  Us 
ne  doivent  pas  être  construits  de  matières  absorbant  l'humidité.  Un  plan- 
cher de  ciment  de  Portland,  bien  fait,  est  très-bon. 


!  ! 


cependant, 
D'ailleurs, 
de  s'allier 

Kjœlderen) 

uéralemenl 
hauteur  à 

tuteur  ordi- 


Si  on  emploie  des  carreaux  ou  dalles  de  pierre,  voici  comment  on  les 
pose  :  Avant  que  de  placer  les  dalles,  on  fait  un  bon  lit  de  sable  ou  de  terre 
sèche  qu'on  foule  aussi  dur  que  possible  avec  une  masse  de  paveur.  On 
l'aplanit  ensuite  et  on  le  foule  de  nouveau.  On  prend  ensuite  une  partie  de 
ciment  de  Portland  et  deux  parties  de  résine  et  de  gravier  ou  sable  et  on 
mélange  le  tout  à  sec.  On  démêle  ensuite  avec  de  l'eau  jusqu'à  ce  que  le 
tout  .'\it  pris  la  consistance  du  mortier  clair.  Mettez  un  bon  lit  de  ce  mortier 
au-dessous  et  entre  chaque  dalle.  U  faudra  vous  dépêcher,  car  si  le  mortier 
devient  sec  il  ne  pourra  servir.     U  vaudra  mieux  le  démêler  en  petites 
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quantités.  Pour  faciliter  l'écouloraent  des  eaux,  on  donne  au  plancher  une 
légère  pente.  Une  rigole  lo.s  reçoit.  Elle  doit  être  aussi  petite  que  possible, 
et  il  faut  qu'elle  soit  facile  à  laver,  car  Teau  y  séjournant  répandrait  une 
mauvaise  odeur.  On  bouche  l'ouverture  avec  une  porte  en  bois,  pour  em- 
pêcher la  chaleur  extérieure  de  se  répandre  dans  la  laiterie.  On  donne 
quelque  fois  pour  la  même  raison  une  double  porte  et  des  doubles  fenêtres 
à  la  laiterie.  On  adapte  avissi  anx  fenêtres  des  vohïts  fermant  hermétique- 
ment et  un  g'rillage  très-lin  en  iil  de  fer  pour  empêcher  les  mouches  et 
autres  insectes  de  pénétrer  à  l'intérieur.  Les  fenêtres  doivent  être  grandes 
et  en  grand  nombre,  mais  principalement  du  côté  nord. 


Pour  préserver  le  mur  des  ardeurs  dii  soleil  ou  peut  construire  une 
avant-couverture  ou  une  remise  du  côté  sud. 


Un  des  points  les  plus  importants  c'est  la  ventilation.  Il  faut  employer 
un  appareil  ventilateur  d'une  force  assez  considérable  pour  renouveler  com- 
plètement lair  de  la  chambre  en  peu  de  temps.  Pour  cela  on  peut  faire 
dans  le  mur  à  la  surface  de  la  terre  une  série  de  volets  tirant  du  nord  au 
sud,  de  manière  à  ce  qu'en  les  ouvrant,  il  se  produise  un  coiiraut  d'air  à  deux 
ou  trois  pieds  du  plancher.  On  emploie  aussi  un  ventilateur,  du  plafond  à 
la  couverture,  avec  une  ouverture  à  l'extérieur  pour  tirer  dehors  l'air 
réchauffé.  Durant  les  grandes  chaleurs  de  l'été  on  ferme  hermétique- 
ment toutes  les  ouvertures  et  on  ne  donne  de  l'air  que  le  soir  ou  dans 
la  nuit. 

Si  on  se  sert  d'un  local  qui  se  chauffe  rapidement,  on  peut  bâtir  une 
glacière  à  proximité  de  la  chambre  à  lait  ;  alors  rien  n'est  plus  facile  que  de 
refroidir  la  température  au  moyen  de  tuyaux  placés  dans  le  miir  de  sépa- 
ration, amenant  à  volonté  l'air  froid  de  la  glacière  dans  la  pièce.  Pour 
défendre  la  laiterie  contre  l'humidité,  on  blanchit  les  murs  à  chaux  deux 
ou  trois  fois  par  an. 

Les  grandes  laiteries  danoises  olfront  les  subdivisions  suivantes  :  Cham- 
bre à  lait  011  se  fait  aussi  quelquefois  le  battage  ;  chambre  à  ustensils,  voûte 
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nu  moteur  ;  chambre  utilisée  au  lavage  et  à  la  fabrication  du  fromage,  et 
enfin  logis  pour  le  contre-maitre  et  ses  aides.  Les  caves  à  beurre  sont  assez 
rares  ;  elles  sont  jusqu'à  un  certain  point  inutiles,  car  le  produit  de  toute 
laiterie  ou  exploitation  est  expédié  sur  les  marchés  chaque  semaine,  tous 
les  mardis.  Je  vous  donnerai  quelques  modèles  "de  laiteries  danoises. 
Quoique,  dans  leur  ensemble,  ces  plans  ne  peuvent  guère  satisfaire  aux 
exigences  de  nos  laiteries  co-opératives,  ils  pourront  certainement  nous  être 
de  quelque  utilité. 

Pour  des  plans  d»;  fabriques  comme  celles  dont  nous  avons  besoin,  il 
faut  aller  aux  Etats-Unis,  car  si  les  Américains  ont  xnoins  de  science  que  les 
Danois,  dans  la  fabrication  proprement  dite  du  beurre,  ils  sont  très  ingé- 
nieux dans  la  construction  de  leurs  bâtisses,  dans  la  division  des  apparte- 
ments et  la  disposition  de  leurs  ustensils.  Là,  tout  est  calculé  pour  la 
manipulation  de  grandes  quantités  de  lait  et  spécialement  adapté  pour 
économiser  le  travail,  ce  qui  est  une  question  de  seconde  importance  au 
Danemark,  là  où'  le  travail  est  si  bon  marché.  Cependant  les  laiteries 
danoises  sont  de  vrais  modèles  d'elhcacité  contre  la  température  extérieure. 
Il  y  en  a  aussi  qui  sont  disposées  d'une  manière  très  intelligente. 
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Laiterie  de  Yomfruens  Egede,  où  j'ai  demeuré  quelque  temps. 

Les  réservoirs  à  eau  (ou  bassins)sont  en  maçonnerie  cimentée  ;  ils  ont  6 
Tiods  9  pouces  de  long,  2  pieds  5  ponces  de  large,  et   22  pouces  de  haut  à 
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rinti'ricur.  Ils  ont  à  l'oxiérienr  2G  pouces  de  hauteur  afin  de  donner  une 
chute  à  l'eau  qui  sort  par  le  bas.  L'esi^ace  entre  les  réservoirs  a  2  pieds  G 
pouces  de  large. 


Capacité  des  Réservoirs, — 2,000  les.  de  i-ait  pak  jour. 

Un  conduit  entre  la  cuve  à  l'eau  froide  et  celle  de  l'eau  chaude  amène 
l'eau  froide  dans  la  première  par  le  poids  de  son  propre  niveau  dans  les  cuves. 

"  Le  Danemark  est  un  des  pays  de  l'Europe  ou  l'épargne  individuelle 
*'  est  très  forte,  c'est  ce  qui  explique  la  grande  quantité  de  capitaux  qui 
"  sont  consacrés  aux  bâtiments.  Depuis  quelques  années,  la  plupart  des 
"  fermes  ont  été  reconstruites,  et  souvent  avec  un  véritable  luxe.  Il  existe 
"  entre  les  propriétaires  une  rivalité  d'amour  propre.  En  général  les  sous- 
"  bassements  des  maisons  sont  faits  en  granit  qu'on  lire  de  ces  innoni- 
"  brables  blocs  erratiques  semés  sur  toiit  le  sol  danois.  Jg^  murailles  sont 
"  en  brique,  avec  un  enduit  de  couleur.  La  toiture  en  «maume  est  encore 
"  générale  ;  mais  elle  tend  à  faire  place  à  la  tuile  mécanique,  quoiqu'elle 
"  laisse  plus  facilement  pénétrer  la  neige  dans  les  greniers. 

"  Lee  bâtimenrs  sont  très  souvent  disposés  en  (>arré  ou  en  parallélo- 
"  gramme,  mais  sont  isolés  les  uns  des  autres.  La  maison  d'habitation  e.sl 
*'  toujours  indépendante  et  forme  le  motif  principal  de  l'ensemble  de  ces 
"  constructions.  Elle  est  installée  avec  un  comfort,  une  élégan(^e  qui  peu- 
"  vent  rivaliser  avec  les  villas  américaines.  Dans  un  pays  où  l'agriculture 
"  est  la  grande  richesse,  où  l'industrie  n'existe  guère,  où  les  villes  sont  peu 
"  nombreuses  et  peu  peuplées,  il  est  naturel  que  les  goûts  de  bienêire  ordi- 
"  nairement  réservés  aux  citadins,  se  soient  propagés  dans  les  campagnes. 
"  Aussi  d^ns  les  plus  petites  fermes,  trouve-t-on  une  pièce  de  réception 
"  meublée  avec  recherche  (^t  remplie  de  fleurs  et  d'arbustes.  Aux  muraille.'*, 
'•  sont  inévitablement  ])endues  les  reproductions  en  plâtre  des  chefs- 
"  d'oeuvre  du  grand  sculpteur  Thorvalsen.  Les  laiteries  ont  proiité  de  cette 
"impulsion  générale;  elles  sont  installés  avec  soin  (1).  Nous  allons  on 
"  décrire  quelques  unes. 


(1)  M.  Eug.  Cliesnel. — L'industrie  laitière  lui  Danemark. 
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"  Monsieur  le  comte  de  Moltsce,  ministre  du  Danemark  à  Paris,  pos- 
"  sède  une  magnifique  propriété  entourée  d'un  parc  majestueux  ;  on  y 
"  admire  un  vallon  inttoresqut',  planté  de  hêtres  superbes  et  traversé  par  un 
"  pont  suspendu  d'une  architecture  hardie  et  élégante.  Le  domaine  com- 
"  prend  trois  fermes,  Tune  d'elles  vient  d'être  reconstruite  entièrement  dans 
"  des  proportions  très  importantes. 

"  Les  bâtiments  sont  disposés  en  H.  L'aile  gauche  contient  les  granges. 
"  les  greniers  à  fourrages  ;  l'aile  de  droite  renferme  les  étables  et  les  écuries. 
•'  Enfin  dans  la  construction  transversale  sont  placés  la  batteuse,  la  loco- 
"  motive  les  hache-paille,  etc. 

"  Ainsi,  à  gauche,  ou  a  la  matière  con.sommable;  à  droite,  l'agent  con- 
"  sommateur,  et  dans  la  partie  intermédiaire,  les  engins  qui  préparent  la 
"  consommation. 

"  L'étable  peut  recevoir  cent  cinquante  vaches  ;  elle  ne  contient  ni  stalles, 
"  ni  colonnes  ;  les  animaux  sont  rangés  le  long  de  chaussées  en  ciment,  très 
"  bombées  et     erpendiculaires  à  la  longuevir  du  bâtiment.     (Voyez  fig.  8.) 

"  Cette  chaussée  de  6  pieds  de  large  est  bordée  de  chaque  côté  par  des 
"  rigoles  qui  servent  de  mangeoires  ;  sur  le  bord  de  ces  rigoles  sont  plantées 
"  des  tiges  de  fer  en  forme  d'O  très-allongé,  pour  attacher  les  animaux. 
"  (Chaussée,  fig.  8.) 


Fig.  8. 
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"  Dans  nhaquo  riiiole,  il  y  a  une  bouche  d'eau  qui  permet  de  la  remplir 
*'  rapidement.     La  pièce  est  vaste  et  bien  ventilée. 


"  Elle  est  pavt''»'  dans  les  parties  situées  sous  l'arrière  train  des  animaux. 
Ce  pavage  et  terminé  par  des  rigoles  pour  l'écoulement  des  urines.  Un 
chemin  de  1er  poi;--  la  distribution  des  aliments  circule  dans  tout 
l'étable.  Le  hache-paille  est  placé  au  premier  étage  et  communique  par 
une  trappe  avec  la  réserve  de  nourriture.  Il  y  a  cent  vingt  vaches  de 
famille  rouge.  Les  cuisines  sont  contigiics  à  la  laiterie  ;  celle-ci  contient  : 
lo.  La  fromagerie  ;  2o.  La  cave  à  fromage  ;  3o.  Le  barattage  ;  4o.  La  chambre 
à  lait  ;  50.  Le  réservoir  ù  l'eau.  La  fromagerie  est  pavée  en  granit  ;  vine 
machine  à  vapeur  chaufle  la  cuve  à  fromage  et  l'eau  de  nettoyage  ;  elle 
actionne  les  barattes  et  la  pompe  ;  celle-ci  plonge  dans  un  puits  profond  et 
fournit  de  l'eau  ^r^s  fraiche  à  la  laiterie.  La  fromagerie  contient  2  presses 
doubles  perfectionnées.  Le  petit  lait  s'écoule  par  v  caniveau  dans  uii 
réservoir  spécial. 


"  Il  existe  deux  barattes  en  chêne  à  bascule  ;  cette  disposition  permet  de 
retirer  le  beurre  et  de  nettoyer  l'intérieur  sans  difficulté.  Les  cent  vingt 
vaches  du  troupeau  donnent  60  à  80  Ibs,  de  beurre  en  été  et  120  à  140  Ibs, 
en  hiver  :  moyenne  pour  la  saison  :  180  à  220  Ibs. 

"  La  laiterie  contient  des  bacs  (ou  bassins)  rectangulaires  posés  sur  des 
socles  en  ciment  bordés  d'un  ruisseau. 


"  Dans  les  bassins,  on  place  la  glace  et 
"  les  vases  à  lait  ;  chacun  d'eux  est  séparé 
"  par  un  réservoir  plein  d'eau  fraiche  pour 
"  refroidir  le  lait.  C'est  donc  à  la  fois  une 
"  laiterie  à  glace  et  une  laiterie  à  eau.    fig.  9 


Fig.  (9.) 


"  Toutes  ces  pièces  parfaitement  ins 
"  tallées  constituent  un  type  excellent  de 
"  grande  exploitation  laitière."  (1) 


(1)  Eugène  Chesnel. — Rapport  siii'  l'industrie  laitière  au  Danemarli. 
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Ferme  de  M.  Finis  a  Lynbyoaard,  .TuThAND. 

"  (1)  La  laiterie  de  M.  Friis  à  Lynbygaard,  Jutlaiid,  est  bâtie  en  briqiie 
avec  sous-bassement  en  granit  ;   elle  est  couverte  partie  en  tuiles,  partie 


en   planchettes  ;    elle  doit    être  classée   aussi  dans    les  type 
exploitations  (cent  vingt  vaches)  :    Lu  bâtiment  est  disposé  en  équerre  et 
contient  :  (  V^oii  L\g.  10.) 


is  animaux. 

urines.    Un  ■  eu   planchettes  ;    elle  doit    être  classée   aussi  dans    les  types  de    grandes 
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(1)  M.  CheeuËl. — L'iudustiiu  laitièru  au  Danuiuark. 
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"  lo.  Li'  logemont  du  maître  do  la  laitorio. 

"  2o.  La  fromagerie.  Cette  pièce  ent  pavée  en  granit,  elle  mesure  16 
l>ieds  sur  21.  La  cuve  à  fromage  et  la  chaudière  à  eau  pour  le  lavage 
dcB  u.stenHiles  et  des  linges  sont  chauih'M'.s  à  la  vapeur;  il  existe  en  outre 
un  robinet  sp^cinl  de  vapeur  pour  échauder  le.s  vases  A  lait.  La  cuve  à 
fromage  est  placée  sur  une  petite  plateforme  circulaire.  Un  caniveau 
.spécial  sert  pour  l'écoulemcnl  du  petit  lait  d.ms  un  réservoir  maçonné 
d'où  on  le  retire  avec  une  pompe. 

"  8o.  Le  battage,  qui  est  de  plein  pied  avec  la  fromagerie.  Il  contient 
deux  barattes  jimielles  à  bascule,  l(;s  lonncim.K  de  crème,  et  le  pétrin 
pour  le  délaitage. 

"  4o.  La  laiterie,  qui  est  située  3  pieds  et  demie  au-dessous  du  niveau 
du  sol.  On  y  accède  par  des  marches  en  granit  et  un  psasage  voûté.  Elle 
contient  quatre  grandes  cuves  ovales,  en  bois,  dans  les(|uelles  on  met  les 
cannes  de  lait  refroidir.  La  glace,  ou  plutôt  la  neige,  car  chez  M.  Friis, 
on  se  sert  surtout  d»^  neige,  est  introduite  du  dehors  par  une  trappe  pra- 
titiuée  daus  la  muraille,  et  tombe  dans  un  compartiment  en  bois,  où  l'on 
en  tient  toujours  une  certaine  quantité  en  réserve.  Adroite  sont  platées 
deux  longues  huches  glacières  dans  lesquelles  on  met  le  beurre  à  raffermir. 
De  l'autre  côté  est  la  balance  et  la  table  à  éinire.  La  laiterie  a  22  pieds  sur 
25.  Elle  est  pavée  en  brique  de  deux  couleurs,  qui  présentent  une  incli- 
naison", vers  un  des  angles  de  la  pièce  ])our  l'écoulement  des  eauX' 
Cette  opération  est  encore  accélérée  par  quatre  rigoles  parallèles  aboutis- 
.sant  à  une  autre  qui  conduit  les  eaux  à  l'égoùt. 

"  5o.  De  la  laiterie  on  passe  dans  le  malaxag(%  qui  renferme  la  machine 
à  malaxer,  le  pétrin  pour  le  salage  et  les  tonneaux  de  beurre.  Cette  pièce 
est  pavée  comme  la  dernière,  et  une  rigole  de  la  laiterie  .se  prolonge  jus- 
qu'au près  de  la  machine  à  malaxer. 

"  6o.  Le  générateur  de  vapeur.  C'est  une  machine  horizontale  qui 
fournit  la  vapeur  et  la  force  motrice. 
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"  7o.  Le  séchoir  à  fromages. — Il  contient  deux  doubles  presses  periec- 
tionnéen  et  est  chaull'é  i)ar  un  courant  de  vapeur  qui  circule  dans  un  gros 
serpentin.  On  accède  à  cette  pièce  par  un  petit  couloir  au  fonds  duquel  est 
phicô  le  réservoir  à  sel. 

•'  8().  L)e  ce  couloir  on  descend  par  un  escalier  en  bois  dans  la  première 
I cave  à  fromage;    elle  est  située  à  5  pieds  environ  au  dessous  du  sol.     La 
ventilation  y  est  oi)érée  par  des  fenêtres  placées  sur  des  caisses   formant 
jdouble  cloisons  et  laissant  pénétrer  l'air  par  le  bas.    i^Fig-  11). 

"  î)o.  De  cette  cave  on  descend  par  trois  marches  dans  une  pièce  placée 
deux  pieds  plus  bas  et  ventilée  d'une  manière  analogue. 

"  Ajoutons  qu'un  tuyau  de  vapeur  se  rend  à  la  porcherie  pour  y  cuire 
|la  nourriture  des  porcs. 

•  La  "glacière  de  M.  Friis  est  un  véritable  modèle  à  recommander  aux 
l)Voi)riétaires  assez  riches  pour  faire  une  telle  dépense.  Elle  est  construite 
?ii  blocs  de  pierre  cimentés.  Dans  l'intérieur  du  bâtiment  est  placée  une 
laisse,  c  ,  plutôt  un  appareil  en  bois.  L'intervalle  entre  la  cloison  et  la 
iuuvaille  est  rempli  de  paille  hachée. 


.;}^-=ij-"::^^ 


"  Pour  arriver  à  la  glace,  on  monte  par 
un  petit  escalier  sur  le  sommet  de  la  cais.se, 
dans  laquelle  on  pénètre  par  une  trappe  ; 
puis  on  redescend  dans  l'intérieur  au  moyen 
d'échelons  en  fer  installés  dans  un  angle. 
Il  faut  se  munir  d'une  lanterne,  car  il  n'y  a 
aucune  fenêtre.  On  se  trouve  alors  en 
présence  d'un  amas  considérable  de  glace 
ou  plutôt  déneige.  L'eau  de  fusion  s'écoule 
par  un  conduit  en  fonte  dans  le  fossé 
voisin. 

"  La  figure  ci-contre  représente  une  fe- 
nêtre de  la  cave  à  fromage  qui  sert  aussi  de 
ventilateur." 
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Ferme  de  Sludeqaakd,  Fy^enie. 

"  La  laiterie  de  Sludegaard,  Fyaîiiie,  comprend  la  fromagerie,  le  barat- 
tage, la  laiterie  et  la  cave  à  fromage.     (\oir  iig.  12). 

•'  La  fromag;erie  estpav'e  en  brique  ;  elle  contient  une  grande  cheminée| 
sur  les  côtés  de  laquelle  sont  placés  deux  fourneaux.     Chacun  de  ces  four- 
neaux contient  une  chaudière  encastrée.     La  chaudière  de  gauche  contieiitl 
l'eau  pour  les  nettoyages,   la  chaudière  de  droite  le  lait  maigre  pour  le? 
fromages. 

"  Les  autres  pièces  sont  situées  5  pieds'plus  bas  ;  on  y  accède  par  cinql 
marches  en  granit.  Il  y  a  des  caniveaux  pour  l'écoulement  des  eaux,  etuiil 
ventilateur  avec  cheminée  en  bois.  La  laiterie  est  éclairée  d'un  seul  côté,! 
le  nord,  par  trois  fenêtres  ;  de  plus,  les  murailles  sont  percées  d'ouverturosl 
garnies  d'un  treillage  qu'on  peut  fermer  au  moyen  d'une  trappe.  Il  y  a  troisi 
de  ces  ouvertures  sur  chaque  face.  Elles  sont  utilisées  pour  accélérer  kj 
ventilation. 


^0^-, 


"  La  glacière  est  située'derrière  la  laiterie  ;  on  y  accède  par  un  tambourl 
en  bois  percé  d'une  porte,  à  la  partie  supérieure  de  laquelle  on  monte  avec| 
une  échelle.     La  glace  sert  non-seulement  à  la  laiterie,  mais  à  conserver  les 
viandes  et  les  provisions  du  ménage. 


"  Slurl'^uard  possède  aussi  une  laiterie  à  l'eau.  Elle  est  située  à  peu  de^ 
distance  de  la  ferme,  sur  le  penchant  d'un  coteau.  Elle  est  bâtie  en  planch» 
et  couverte  d'un  chaume.  L'eau  d'une  source  très-fraîcho  y  est  apportée^ 
par  une  conduite  souterraine  en  poterie.  Elle  est  pavée  en  briques  blanches] 
Les  bassins  sont  en  bois  et  ont  2  pieds  9  pouces  sur  9  rieds.  Elle  sert  eit 
automne  quand  toute  la  glace  est  consommée.     (Voir  Iig.  13). 
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Laiterie  de  SLUDEdAArtD,  Fio.  12. 

» 

"  Toutes  ces  pièces  sont  soigneusement  ventilées  ;  le  dallage  est  incliné 
de  manière  à  faciliter  le  nettoyage.  Enfin,  dans  chaque  pièce  il  y  a  un 
thermomètre  ;  il  y  en  a  un  autre  en  dehors  de  la  laiterie. 


Légende  du  Plan  de  la  Laiterie  de  Sludeoaard. 


A  lîi'ception  du  lait  et  fromagerie. 

B  CaA'eaiT  à  fromages. 

C  Barattages. 

D  Laiterie. 

E  Glacière. 

F  Manège  à  cheval. 

a  Cuve  à  eau  chaude. 

1)  Cuve  à  lait  chaud. 

c  Cuve  à  fromage. 

d  Laverie. 

e  Egouttoir  j)our  les  seaux. 

e  Balance. 

f  Baratte. 

g  Poulie  de  transmission. 


Monture  de  la  baratte. 

Baquet  à  beiirre. 

Colorants,  mesures,  etc. 

Séchoir, 
k       Tojineau  de  crème. 
1        Présure  à  fromage. 
m      Egouttoir. 
n.n.  Bacs  à  glace, 
p       Pétrins  à  beurre. 
Q       Tonneaux  de  beurre, 
r        Tonneau  de  sel. 
s. s  s.  Bouches  d'égout, 
J'       Caveau    supplémentaire   à   fro- 
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De  la  (ILACE,  DES    GrriAClKRES   ET    DE   LEUR   CONSTRUCTION. 

La  glaci^  cVean  salée  est  plus  porouse,  pèse  4  p.  c  de  moins,  et  se  con- 
serve plus  diffiinlement  que  la  glace  d'oau  douce,  mais  eu  r.nanche,  elle  a 
pour  le  même  degré  d^^  froid  1  p.  c.  plus  d'offioacité-  On  ne  peut  se  pro- 
curer facilement  de  la  glace  au  Danemark.  Les  hivers  ne  sont  pas  toujours 
suffisamment  froids.  La  plus  forte  glace  qu'on  puisse  obtenir  dans  ce  pays 
n'a  que  10  à  12  pouces  d'épaisseur,  très-souvent  elle  n'a  que  4  à  5  pouces. 
Quand  une  bonne  occasion  se  présente,  on  en  fait  une  provision  pour 
deux  ans.  C'est  pourquoi  on  prend  des  moyens  énergiques  pour  la  con- 
server. Cette  nécessité  a  provoqué  les  expériences  de  M.  Fjord  sur  sa 
conservation. 
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On  en  emplit  de  grandes  glacières,  des  granges,  des  hangars  ;  on  en  fait 
des  piles,  au  côté  Jiord  d'un  bâtiment,  et  on  l'abrite,  avec  de  la  paille,  comme 
on  fait  i^our  vme  meule  de  foin. 

Voici  comment  on  bâtit  une  glacière  au  Danemark.  Les  indications 
suivantes  viennent  de  M.  Fjord,  professeur  au  Collège  Royal  d'Agricul- 
ture à  Copenhague.  Depuis  1874-75  M.  Fjord  a  été  tout  spécialement 
chargé  par  le  gouvernement  danois  de  faire  des  recherches  sur  la  conser- 
vation de  la  glace  et  de  son  emploi  dans  la  laiterie. 


y 


Pour  bâtir  une  glacière,  dit  M.  Fjord,    il   faiit    premièrement    choisir 
un  lieu  sec  et  facile  à  égoutter.     Un  endroit  ombrageux  est  aussi  désirable. 


Fond  d'une  olacière. 

Il  faut  que  le  fond  d'une  glacière  soit  aussi  sec  que  possible,  et  en 
même  temps  imperméable  à  l'eau  et  à  la  chaleur.  La  construction  d'un  lit 
sec  à  l'épreuve  de  l'eau  et  de  la  chaleur,  sur  lequel  la  glace  puisse  être 
immédiatement  placée,  est  le  point  le  plus  important  d'une  glacière.  Car, 
comme  l'a  démontré  M.  Fjord,  dans  ses  expéri.-nces,  c'est  par  le  fond  que 
se  produit  la  plus  grande  perte  de  glace. 


Faites  donc  pour  le  fond  une  excavation  de  trois  pieds  de  profondeur, 
comme  pour  une  cave,  que  vous  remplirez  soit  de  petites  pierres,  d'un 
mélange  de  sciure  de  bois  et  de  ripes,  ou  de  poussière  de  tourbe  sèche  mêlée 
de  petites  branches  et  de  broussailles.  La  tourbe  sèche  est  fortement  recom- 
mandée. Pour  une  glacière  considérable  il  est  bon  de  faire  un  solage  en 
pierre  o\\  un  renchaussage  imperméable  de  18  pouces  d'épaisseur.  On  aura 
soin  de  faire  des  égouts  pour  l'écoulement  des  eaux  du  terrain  et  de  celle 
produite  par  la  fonte  de  la  glace. 
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;  on  en  fait  ■    ^^p^nçu  sur  l'efficacité  des  matières  employées  par  M.  Fjord,  pour  la  cons- 
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2  pieds  d'épaisseur  de  poussière  de  tourbe  a,  pendant  toiite  iine  saison, 
occasionné  une  perte  de  glace  de  1  pied  d'épaisseur. 

1  pied  de  la  même  matière  a  occasionné  une  perte  de   1 J  à  2  pieds 
d'épaisseur. 


aent   choisir 
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1  pied  de  branches,  broussailles  et  feuilles  a  occasionné  une  perte  de 
IJ  à  2  pieds  d'é  aisseur. 

Un  plancher  en  bois  avec  courant  d'air  au-dessous  a  occasionné  une 
p(^rte  de  2  à  2i  pieds  d'épaisseur. 
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La  glace  immédiatement  sur  la  terre  a  occasionné  une  perte  de  5  à  2J 
pieds  d'épaisseur. 

Comme  ces  expériences  le  démontrent,  deux  pieds  de  tourbe  sèche 
placée  immédiatement  sous  la  glace  a  occasionné  une  perte  d'un  pied  d'é- 
paisseur de  glace,  et  si  on  emploie  la  même  quantité  de  tourbe  et  un  plan- 
cher en  bois  pardessus,  la  perte  sera  plus  considérable.  La  raison  de  ceci, 
c'est  que,  dans  le  premier  cas,  la  tourbe  est  pour  ainsi  dire  asséchée,  l'eau 
eu  est  expulsée  par  la  propre  pression  de  la  glace,  tandis  que,  dans  le  second 
as,  l'eau  pénétrant  dans  la  tourbe  par  les  égouts  du  plancher,  la  tient  cons- 
tamment inondée  et  par  conséquent  la  rend  meilleure  conductrice  de  chaleur. 
Il  faudrait,  dans  un  pareil  cas,  un  i>lancher  imperméable. 

En  construisant  le  fond  d'une  glacière  avec  un  plancher,  on  peut  le 
ji'aire  avec  une  inclinaison  au  milieu  de  manière  à  ce  que  l'eau  provenant 
Ide  la  fonte  de  glace,  puisse  être  conduite  -au  dehors  par  un  tuyau  en  fer,  et 
rire  utilisée  à  l'écrémage  ou  autrement.     Ce  tuyau  devra  être  recourbé  et 
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avoir  une  petite  ouverture,  de  sorte  que  l'eau  remplissant  puisse  empêchci 
l'air  de  pénétrer  à  l'intérieur. 


Ji envoie   c/eau 


ttolente  • 


__   l'iancher  de  la  glacihi 


//autfur  c(r.  l eai'. 


Fond  d'uuc  gliii;iiit'  d'après  M.  Jen<eu  il  Udonse. 


La  case  isolente. 


Quand  on  aura  construit  un  bon  fond  see,  à  l'épreuve  de  i'eaii,  de  la 
chaleur  et  de  l'humidité,  on  placera,  imporméablement  lié  à  un  solage  de 
18  pouces  d'épaisseur,  une  case  isolente,  extérieurement  construite  en 
maçonnerie  ou  en  brique,  intérieurement  en  bois  ou  simiilement  en  bois 
des  deux  côtés. 

L'expérience  a  prouvé  qu'une  case  isolente  en  maçonnerie  ne  donne  pas 
toujours  d'aussi  bons  résultats  (ju'une  case  bâtie  en  bois.  Cela  peut  dépendre 
d'un  défaut  de  construction  et  d'un  manque  d'efficacité  à  la  protéger  contre 
la  chaleur  extérieure.  L'espace  isolent,  qu'on  remplira  de  tourbe  sùche,  de 
sciure  de  bois  ou  de  paille  hachée  (cela  dépend  des  circonstances, — on  peut 
utiliser  ce  que  l'on  trouve  le  plus  iacilement  et  économiquement  sous  la 
main)  ne  devra  pas  avoir  moins  de  24  à  3(5  pouces  d'é^yaisseur.  Cette  règle 
s'applique  aïitanti)our  l'espace  isolent  du  plaibnd  que  pour  celui  des  côtés. 
Il  faut  que  la  case  isolente  soit  iinperméablement  jointe  et  que  la  matière 
employée  à  ht  remplir  soit  bien  sèche  et  compacte,  car  l'humidité  pénétrant 


da 

cht 
cor 


O   s 


c8   o 


71 


empêchei 


le  la  glacih  t 


dans  rintérieur  (surtout  quand  on  omploie  de  la  paille)  pourrait  la  faire 
chauffer,  ce  qui  aurait  l'effet  de  fondre  la  glace  au  lieu  de  la  protéger,  sans 
compter  qu'en  prenant  de  l'humidité,  cette  matière  deviendra  meilleure 
conductrice  d'air  et  de  chaleur.  On  recommande  l'emploi  de  la  tourbe 
séchée  ou  de  la  sciure  de  bois  au  lieu  de  paille. 


'eau,  de  la 

sciage  de 

■truite    en 

lit  en  bois 


[donne  pas 
dépendre 
rer  contre 
sèche,  do 
-on  peut 
[t  sous  la 
Cette  règle 
des  côtés. 
kl  matière 
bénétrant 


Ce  qu'il  faut  principalement  empêcher  dans  une  glacière,  ce  sont  les 
courants  d'air,  dit  M.  Fjord,  c'est  pourquoi  on  divise  les  grandes  glacières 
en  deux  ou  quatre  compartiments  que  l'on  sépare  par  des  murs  intérieurs. 
(Voir  fig.  14). 
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Fig.  14. 


po: 


Ces  diverses  parties  étant  utilisées  alternativement,  empêchent  les 
courants  d'air  de  pénétrer  et  de  se  répandre  dans  tout  l'intérieur  de  la 
glacière. 
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Ces  subdivisions  offrent  encore  d'autres  avantagofs,  c'est  qu'aussitôt 
qu'un  compartimont  est  vide,  on  pexit  en  ouvrir  fes  portes,  en  sortir  la 
matière  isolente,  l'aérer  et  l'assécher.  On  peut  aussi  enlever  le  plancher, 
nettoyer  et  assécher  la  matière  isolente  du  fond,  car  plus  ces  matières  con- 
tiennent d'humidité  plus  elles  deviennent  perméables  à  l'air  et  à  la  chaleur. 

On  devra,  pour  la  môme  raison,  vider  la  case  isolente  et  en  assécher  le 
(.ontenu  au  moins  tous  les  trois  ans.  A  cet  effet  on  pratiquera  une  petite 
ouverture  dans  le  mur  extérieur  de  la  glacière.  (Voyez  L,  fig.  15.) 

Les  portes  M  M,  fig.  15,  sont  employées  à  remplir  la  glacière. 


Fig,  15. 


Entrée  d'une  glacière. 


Lorsqu'une  glacière  est  bâtie  immédiatement  à  côté  d'une  laiterie,  on 
peut  faire  l'entrée  ordinaire  journalière,  dans  le  haut,  en  construisant  dans 
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qu'aussitôt 
,  sortir  la 
plancher, 
tières  con- 
a  chaleur. 

issécher  le 
me  petite 

) 


liiterie,  on 
tant  dans 


lYtage  supérieur  de  h\  laiterie  un  petit  vestibule,  ^'adjoignant  à  un  passage 
ouvrant  directement  sur  le  mur  isolent  ou  dans  la  glacière  même.  (Voyez 
hg.  l»)et  17.) 

o 

Clactère    </e 
/2.000  Pieds  cuhe 


On  sera  donc  oljligé  d'ouvrir  deux  portes  avant  de  pénétrer  dans  la 
glacière,  celle  du  passage  et  celle  de  h\  glacière  proprement  dite.  Une 
l'cnêtre  pratiqué  dans  le  vestibule,  pourra,  quand  les  portes  seront  ouvertes, 
laisser  pénétrer  la  lumière  a  l'intérieur. 

Toutes  les  portos  extérieures  et  intérieures  d'une  glacière  doivent  être 
construites  à  double  parois,  l'intervalle  rempli  de  maiéère  isolente,  et 
tenu  hermétiquement  fermées. 

La  glace  se  conserve  mieux  dans  une  bâtisse  haute  et  large,  de  forme 
cul)i({ue  que  dans  un  lieu  étroit  et  bas.  Lorsqu'une  glacière  est  haute,  il 
est  commode  de  construire  immédiatement  au-dessous  du  passage,  entre  le 
mur  de  la  glacière  et  celui  de  la  laiterie,  un  couluir  ou  entonnoir,  par  lequel 
on  peut  jeter  la  glace  dans  une  boite  disposée  pour  la  recevoir  dans  la 
laiterie  même.     (Voyez  fig.  17). 

Le  fond  de  l'entonnoir  est  garni  d'une  plaque  en  fer,  pour  prévenir  le 
choc  des  morceaux  de  glace.  Cet  entonnoir  se  ferme  à  volonté  par  une 
tiapi)e,  fig.  17. 

Vis-à-vis  cet  entonnoir,  superposées  les  unes  au-dessus  des  autres,  et 
dans  la  paroi  même  de  la  glacière,  on  pratique  des  ouvertures  par  lesquelles 
ou  peut  sortir  de  la  glace  de  toutes  hauteurs. 
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On  emplit  \oh  arlacières  par  un 
temps  froid  et  sec,  et,  hï  la  glace 
est  épaisse  et  claire,  on  peut  s'at- 
tendre à  de  bons  résultais.  Il  faut 
l'entasser  de  manière  A  ce  qu'elle 
penche  au  centre,  parce  qu'une  in- 
clinaison au  dehors  pourrait  faire 
des  ouvertures  dans  la  masse,  et 
en  même  temps  forcer  le  murs  de 
la  glacière.  Tous  les  interstices 
doivent  être  romplis  avec  de  la 
glace  broyée,  de  manière  à  ce  que 
le  tout  fasse  une  masse  compacte. 

Fonte  de  ïa  olaoe  dans  les 
glacières. 

Un  bloc  de  gla<'e  de  1  pied 
cube  pèse  57  Ibs.  Mais  dans  l'em- 
magasinage : 

1  pied  cube  de  glace  jeté  dans  la 
glacière  pèse  He  34  Ibs.  à  36 
lbs.=35  Ibs. 

1  pied  cube  de  glace  jeté  dans  la 

glacière  et  ensuite  brisé  de  ma-  1 

nière   à    ce   que   les    morceaux  ~~ 

remplissent  les  interstices,  pèse  E^ 

de  40  Ibs.  à  45  lbs.=42  Ibs.  ^ 

1  pied  cube  de  glace  bien  entassé 
et  tous  les  interstices  remplis 
avec  de  la  glace  brisé,  pèse  de 
45  Ibs.  à  50  lbs.=45  Ibs. 

De  manière  que  un  pied  cube 
de  glace  dans  une  glacière  peut 
peser  de  35  Ibs.  à  45  ibs. 
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Table  No.  8f — Fonte  de  glace  dans  une  cilacière. 


Table  démontmut  la  perte  de  glace       Orandeur'     Perte  journalière  —  llw.  d'eau  pur  l  degré  do 

cbak'ur  et  par  100  pieds  eurûH  de  auface. 


y 


<' 


(lauH  les  ditféreutes 
glacières. 


'or       du  Collège  Agricole 1877 . . 

•<  "       1879.. 

"  "  "       1878.. 

«  •'  «       1879.. 

'<        de   HegnetHlnnt 1878.. 

•'         do  BilleHborg 1879.. 

"         de   Sanderum 1879.. 

<'        de  l'Hôpitiiî 1875.. 

"        du  Collège 1878 

«         d'Ournp  1875 

"        de  Gjedser 1879.. 


eu  piedH 
cubes. 

216 

216 

381 

381 

6192 

1000 

1000 

1440 

381 

27,349 

24,498 


Juin. 


1 .  50 
1.49 
1.33 
1.41 
l.OG 
l.(JO 
1.43 
1.79 
1.71 
1.78 
1.78 


Juillet. 

Août. 

1.32 

1.32 

1.33 

1.35 



1.34     j 

1.37 

1.38     i 

Septembre.  Octobre. 


1.39 
1.70 
1  7G 
l.GO 
1.86 
1.G8 
1.71 


1.37 
1.39 
1.72 

1.72 

l.GG 
1.64 


1.27 

1.32 
1.41 
1.37 

1.43 
1.81 
1.82 

1.51 

1  .75 


1.27 
I  .32 
1.17 
1.2<> 
1.39 
1.34 
1.64 

1.72 


Glacières. 

Cette  table  démontre  que,  dans  des  içla- 
cières  construites  autant  que  possible  d'après 
la  manière  ci-haut  décrite  et  employées  à  faire 
ces  recherches,  on  a  perdu  au  moins  1.7  Ib. 
de  glace,  par  chaque  degré  do  cha leur,  et  par 
chaque  1000  pieds  carré  de  surface. 

La  perte  d'un  mois  se  calcule  ainsi  :  30 
jours  et  15°  ou  06'^  degrés  de  chaleur  moyenne 
au  Danemark,  par  1000  pds.  carrés  de  surface. 


1.7X15x30x10=7650  Ibs.  d'eau. 

La  même  table  démontre  aussi  que  plus  une  glacière  est  grande  mieux  la 
glace  se  conserve  ;  ainsi  la  perte  dans  une  glacière  de  GOOO  à  9000  pieds  cubes^ 
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u'ost  que  15  p.  100,  tiuMli.s  qu'elle  se  monto  à  2;')  p.  lOO  dans  une  glacière 
tl'uiii'  capacité  de  1000  à  1500  pieds  cubes.  La  manière  dont  la  jçlace  est 
entassée  influe  aus.si  beaucoup  sur  sa  conservation.  Plus  elle  est  serrée, 
compacte,  mieux  elle  se  conserve. 

On  calcule  que  la  perte  annuelle  dans  une  glacière  se  monte  à  45  Ibs. 
par  chaque  pied  cube  de  surface,  de  môme  qu'après  avoir  rempli  une 
ghicière  de  différente  manière,  c'est-à-dire  de  glace  valant  45,  40  et  35  Ibs. 
au  pied  cube,  la  perte  sera  de  1,  IJ,  40/45  1  2/7  pied  cube,  par  chaque 
pied  de  cette  surface,  comme  le  démontre  la  table  suivante. 

11  favit  bien  remarquer  que  la  température  moyenne  au  Danemark  est 
plus  basse  qu'en  Canada.  La  glace  doit,  pour  cette  raison,  mieux  s'y  con- 
server que  dans  notre  pays. 


— 

OLACIKIIES. 

Dhuh  uue  bonne  glncière,  après  une  année 

et  uut^  per  te  de  45  llis.  par  chaque  pied 

de  surface,  il  reste  en  pieds  cubes. 

Tttble 
No. 
10 

Longueur,  largeur, 
hauteur  en  pieds. 

Surfiuo  en 

pii  (Is  cubes, 

ou  perte  eu 

pied»  eulies 

à  45. 

Espace 

employé. 

l'iids  cubes. 

(Httce  i\ 

45  Ibs.  par 
pied  cube. 

Glace  iV 
40  Ibs.  au 
pied  cube. 

Glace  i 
36  Ibs.  au 
pied  cube. 

600 

1000 

400 

325 

229 

1 

10        10 

10 

768 

1440 

G72 

5V0 

453 

2 

12         12 

10 

962 

2028 

1066 

946 

791 

3 

13         13 

12 

1170 

2700 

1530 

1384 

1196 

4 

15         15 

12 

1512 

3888 

2370 

2187 

1194 

5 

18         18 

12 

1760 

4800 

3040 

2820 

2537 

G 

20         20 

12 

2080 

6000 

3920 

3660 

3326 

Y 

25         20 

12 

2820 

9000 

6180 

5828 

6374 

8 

30         25 

12 

3560 

12000 

8440 

7995 

7423 

9 

40         25 

12 

4300 

15000 

10700 

10163 

9471 

10 

50         25 

12 

5040 

18000 

12960 

12330 

11520 

11 

00         25 

12 

G520 

24000 

17480 

16665 

15617 

12 

80         25 

12 

,\, 
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le  glacière 

glace  est 

îHt  serrée, 


à  45  Ibs. 
împli  une 
Bt  35  Ibs. 
ir  chaque 

emark  est 
IX  s'y  con- 


irts  une  année 
clinciue  pied 
ieds  cubes. 


Glace  h, 
:i5  Ibs.  au 
pied  cube. 

229 

453 

791 

1196 

1194 

2537 

3326 

5374 

7423 

9471 

11520 

15617 


Grandeur  d'une  Gi<acièue. 

On  calcule  la  grandeur  d'une  glacière  d'après  la  température  d'une 
localité,  l'efficacité  de  la  glacière  qu'on  doit  Mtir,  le  système  d'ècrémage  et 
la  quantité  de  lait  écrémer. 


Table  démontrant  la  quantité  de  glace  requise  en  pieds  cubes  pour  un 
écrémage  intense  à  l'eau  glacée,  et  un  repos  de  24  heures,  en  employant 
des  bassins  réfrigérants  à  simples  parois,  selon  que  la  glacière  est 
remplie  de  glace  pesant  45,  40  ou  35  Ibs.  au  pied  cube. 


Du  1er  mai  au  :iO  suptcml)re. 


Du  1er  octobre  au  30  avril. 


Table  No.  11. 

45  Ibg. 

40  11m. 

35  Ibe^ 

200 

46  Ibs. 

40  Ibs. 

35  ibg. 

100  Ibs,  de  lait  par  Jour 

225 

250 

200 

225 

260 

200  •'    "     "  

450 

500 

580 

400 

450 

520 

300  "    "     "...... 

675 

750 

870 

600 

675 

780 

400  "     "             «  

000 

1000 

1160 

800 

900 

1040 

500  "     "     "  

1125 

1250 

1450 

1000 

1125 

1300 

600  "     «      "   

1350 

1  .",00 

1740 

1200 

W>0 

1560 

78o  «    «     «  

1575 

1750 

2030 

1400 

1575 

1820 

800  «     "      "   

1800 

2000 

2320 

1600 

180O 

2080 

900  "     "      "   

2025 

2250 

2610 

1800 

2025 

2340 

1000  '•■    "     «  

2350 

2500 

2900 

2000 

2260 

2CO0 

2000  "     "      "   

4500 

5000 

5800 

4000 

4500 

5200 

On  calcule  la  consommation  de  glace  et  la  grandeur  d'une  glacière  de 
la  manière  suivante.  Disons  pour  le  Canada,  que  l'année  laitière  est  de  7 
mois  ou  à  peu  près  200  jours  : — 2,000  Ibs.  de  lait  pendant  200  jours=400,- 
000  Ibs.  de  lait  ou  400,000  Ibs.  de  glace,— 20  tonnes.     En  comptant  45  Ibs. 
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au  pied  cube=  8,888  piedH  cubes  de  glace,  une  glacière  de  '25  pieds  de 
loni:!'ueur,  20  jneds  de  largeur  et  18  pieds  do  hauteur=  9,000  piods  cubes, 
sera  de  grandeur  roqui.se  pour  2,000  livres  de  lait  pendant  200  jours. 


bien 
inti 


Neige. 

A  (Jt'faut  de  gla^e  on  peut  employer  de  la  neige  par  lo  même  procédé, 
On  ramasse  de  la  neige,  on  la  réunit  et  on  l'agglomère  en  tas,  qu'on  foule 
iivec  des  planches  Jusqu'à  ce  qu'elle  soit  devenue  ^rès-ferme  et  presque 
solido.  J\)ur  cela  il  Tant  la  prendre  quand  elle  est  un  peu  humide.  On  la 
recouvre  ensuile  de  paille.  Cette  neige  sert  presque  aussi  bien  que  la  glace. 


Conservation  de  la  glace  dans  une  grange. 


On  fait  d'abord  un  fond  de  petites  pierres  ;  on  bâtit  quelquefois  une  case 
isol(  ate  o\  on  l'emplit  de  paille  hachée  ou  de  sciure  de  bois.  Cette  case  isolente 
peut  être  fixée  dans  un  angle  dn  bâtiment.  Quand  on  ne  bâtit  pas  de  case 
i'^iolente,  on  entasse  la  glpte  sur  un  lit  de  petites  pierres  et  on  l'entoure  de 
5  ou  G  pieds  de  paille  bien  foulée,  bien  compacte.  Quand,  par  la  fonte,  la  pile 
de  glace  diminue,  il  faut  avoir  soin  de  bien  presser  la  paille,  ou  autre  ma- 
tière isolente,  autour  et  à  la  surface. 


Tas  de  glace. 

On  amoncelé  souvent  des  tas  de  glace  au  côté  nord  d'une  bâtisse.  Il 
faut  d'abord  préparer  le  fond  avec  de  la  pierre  ou  des  bro>  ssailles  pour  per- 
mettre l'écoulement  des  eaux.  On  entasse  ensuite  la  glace  en  blocs  carrés, 
ayant  soin  de  bien  Iwucher  tous  les  interstices  avec  de  la  glace  brisée. 
On  recouvre  le  tout  avec  de  la  poussière  de  toutes  sortes,  de  la  sciure  de  bois, 
de  la  paille,  ou  môme  du  tan. 

Avec  un  peu  de  précaution,  si  on  a  toujour;^  le  soin  de  maintenir  la  pile 
lie  glnce  à  Tab.  i  de  l'air  chaque  fois  que  l'on  y  puise,  elle  se  conservera 
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25  pieds  de 
)ieds  cubes, 
oiirs. 


me  procédé, 
qu'on  foule 
et  presque 
lide.  Ou  la 
jue  la  glace. 


fois  une  case 
case  isolente 
pas  de  case 
"entoure  de 
fonte,  la  pile 
autre  ma- 


Ibàtisse.  Il 
!s  pour  per- 
[locs  carrés, 
lace  brisée. 
rare  de  bois, 


lenir  la  pile 
Iconservera 


bien      Cette  glace  est  employée  au  prirtemps,  et  par  ce  moyen  on  conserve 
intact  le  contenu  des  glacières  pour  les  chaleurs  de  Tété. 


SYriTÈME   D'EcRÉMIQE. 

C'est  sur  la  montée  de  la  crème  que  les  améliorations  les  plus  impor- 
tantes ont  été  réalis 'es  depuis  quelques  années.  Sans  parler  de  la  machine 
centrifuge,  nous  trouvons  au  Danemark  tous  les  systèmes  d'é  .''mage 
(  onnus. 

Jusqu'en  1867,  l'as  "ension  de  la  crème,  an  Danemark,  se  pratiquait  dans 
toutes  les  laiteries  d'après  le  système  Holstenois:  (nous  l'avons  déjà  décrit), 
en  coulant  le  lait  dan.s  de  petits  baquets  cylindriques,  le  plus  souvent  en 
l)ois,  placés  les  uns  à  coté  des  autres,  sur  le  sol  de  la  laiterie  piopremeni  lite. 
i)ù  l'on  tPichait  d'entretenir  laii'  aussi  ]iur  et  frais  que  possible.  Comme  le 
lait  de  chaque  vase  ne  formait  une  nappe  liquide  que  de  IJîi2])ouce8 
d'épaisseur,  il  s'ensuivait  que  le  sol  devait  avoir  une  étendue  assez  caste  en 
proportion  de  la  quantité  du  lait  ;  ce  qui  expli([ue  l'excessive  grandeui-  des 
laiteries  danoises,  et  les  dépenses  considérables  q'ie  ces  gens  ont  dû  faire 
pour  les  construire. 

Cette  méthode  exige  beaucoup  d*'  travail  et  olire  de  grandes  difRcultés 
en  été.  C'est  pour  cela  que  depuis  9  ans,  dans  un  grand  nombre  de  fermes, 
on  la  remplacé  par  d'autres  méthodes  (|ui  exigent  moins  de  travail,  assurent 
un  refroidissement  plus  prompt  du  lait,  et  facilitent  la  fabrication  de  pro- 
duits de  qualité  supérieure,  (^uehpic  ti^mps  auparavant  (1869),  ils  avaient 
ap])ris  à  connaître  presque  simultanémt^nt  deux  systèmes  qui  offraient  des 
avantages  analogues.  Le  premier  système  d'Orange  Connty  (des  iîltats- 
Unis  d'Amérique),  et  le  système  Swart?;. 

Dans  ces  deux  systèmes  ou  méthodes,  l'ascension  de  la  crème  se  fait 
dans  des  ré:'ipients  en  fer  blanc  ou  métal,  placés  dans  l'eau  ;  mais  le  premier 
(système  d'Orange  County)  n'exige  que  de  l'eau  à  la  temi)éra*ure  ordinaire, 
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c'est-à-dire  aussi  froide  que  la  nature  du  lieu  peut  la  fournir  ;  le  second, 
(système  Swartz)  veut  l'eau  refroidie  avec  de  la  glace,  juspu'à  zéro  degré 
Réaumur. 

On  fit'd'abord  l'essai  (186'J)  du  système  Orange  County,  là  surtout 
oià  il  y  avait  de  bonnes  sources  d'eau  vive  ;  mais  aujourd'hui  on  préfère  de 
beaucoup  le  système  Swartz.  Ce  qui  a  beaucoup  contribué  à  l'adoption  du 
système  Swartz  ce  sont  les  exi)ériences  scientifiques  du  professeiir  Fjord 
sur  la  conservation  de  la  glace  et  son  emploi  dans  la  laiterie.  Depuis  quelques 
années  ce  système  s'est  fort  répandu,  et,  sans  nul  doute,  il  sera  généralement 
adopté,  jusqu'à  ce  qu'il  se  prétente  quelque  nouvelle  méthode  de  l'ascen- 
sion de  la  crème,  qui  remplisse  encore  mierx.  les  conditions  désirées.  La 
description  c^ui  suit  a  été  publiée  en  1878  par  M.  F.  U.  Segelcke,  profes- 
seur au  Collège  Royal  d'Agriculture,  et  une  des  premières  autorités  de 
l'Europe  en  matière  de  laiterie. 


Le  Système  Swartz. 

Comme  ce  système  d'écrémage  est  aujourd'hui  considéré  le  plus  rationel 
poui'  la  production  du  beurre,  nous  allons  en  donner  une  description. 

Ce  système  présente  les  avantages  suivants  : 

lo.  Economie  d'eau. 

2o.  Economie  de  place,  et  par  conséquent  d'argent  pour  l'installation, 

3o.  Moins  de  travail. 

4o.  Produits  meilleurs  et  plus  uniformes. 

5o  Beurre  bien  ferme,  même  dans  les  plus  grandes  chaleurs  de  Tété. 

(Jo.  Utilisation  du  lait  écrémé  à  la  fabrication  de  fromage,  aux  besoins 
dix  ménage,  etc. 
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7o.  Rendement  plus  considérable  en  quaniité. 

80.  Il  produit  un  beurrre  susceptible  d'une  plus  grand  conservation. 

Personne  ne  conteste  la  supériorité  d'une  crème  prélevée  sur  un  lait 
maintenu  à  une  température  constante,  nullement  exposée  aux  changements 
atmosphériques  et  se  conservant  frais  et  doux.  Les  produits  sont  plus 
fermes,  plus  uniformes,  généralement  supérieurs,  et  se  conservent  mieux  que 
les -produits  ob  enus  cVwn  lait  soumis  à  dos  changements  de  température. 

Ce  système  a  pris  naissance  dans  la  métairie  de  M.  Swartz,  en  Suède. 
et  s'est  gradviellement  répandu  dans  tout  le  Danemark. 

Comme  nous  l'avons  déjà  dit,  par  celte  méthode  le. lait  est  placé  dans 
des  récipients  en  fer  blanc  et  tenu  dans  l'eau  glacée,  à  zéro  degré  Réaumur 
:  ou  32  Fahrt. 
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Fig.   10. 


Cl.'É.MKI'SES. 

Les  récipients  ou  crémeuses  primitivement  em. 
ployés  étaient  ronds,  assez  larges;  ils  avaient  aussi 
des  couverts  et  uu  ou  deux  tuyaux  pour  Inisser 
passer  la  chaleur  du  lait,  ou,  comme  dit  le  profes- 
s<Mir  américain  Arnold,  la  chaleur  animale.  (Voyez 
fig.  IP). 


Les  vases  les  plus  récents  sont   ronds,  hauts  et  étroits, 

ou  de  forme  ovale.     Ils  n'ont  pas  de  couvfrls  ni  de.  champeinre. 

e  crémage   par   le    bas,   avec    champelure,    est   considéré 

■omme    une    mauvaise    pratique    au    Danemark.     (Voyez 

ig.  20). 


ig.  w 
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Nouveau  vase  ovale. 

Les  vases  de  forme  ovale  sont  les  plus 
efficaces  pour  le  refroidissement  intense 
du  lait,  parce  qu'ils  offrent  une  plus  grande 
surface  à  l'action  du  froid.    (Voyez  fig.  21). 


l'iK.  21. 

DIMENSIONS    DES  VASES   ORDINAIREMENT  EMPLOYÉS  POUR  LE 

SYSTÈME   SWARTZ. 

Contenance.  Hauteur,  Longueur.  Largeur. 

40  Ibs 17  pouces  16  pouces  6  pouces 

GO     "  18      "  181     "  6J     " 

80     "  20J     "  20       "  7 

50     "  21       "  16       "  5|     " 

65     "  27       "     -  15|     "  7       " 

Toute  la  science  du  système  Swartz  cojisistt;  dans  le  refroidissement 
rapide,  énergique  du  lait,  c'est-ù-dire  que,  sans  perdre  de  temps,  immédiate- 
ment après  la  traite,  lorsque  le  lait  a  encore  la  chaleur  du  sang  de  la  vache, 
26^  à  28=^  liéaumur,  91^  à  96=^  Fhr.,  il  faut  le  plonger  dans  l'eau  glacée 
et  l'amener  aussi  rapidement  que  possible  à  une  température  de  zéro  ou  1 
degré  Réaumur,  ou  32«  ,  33^   Fhr. 

Quelques  écrivains,  poussés  par  un  désir  d'économiser  la  glace,  ont 
avancé  qu'il  fallait  mieux  le  laisser  refroidir  un  peu  avant  que  de  le  plonger 
dans  les  bassins  réfrigérants  ;  mais  c'est  une  erreur  qu'il  faut  éviter  si  noni 
voulons  obtenir  de  bons  résultats.     La  vitesse  du  refroidissement  dépend-» 

lo.  De  la  quantité  de  glace  employée. 
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2o.  De  la  forme  des  crémeuses  ou  de  la  quantité  de  surface  erposée  à 
l'action  du  froid. 


nt  les  plus 
înt  intense 
plus  grande 
lyez  fig.  21). 


3o.  De  la  quantité  contenue  dans  la  crémeuse. 


Expériences  de  M.  Fjord,  sur  la  vitesse  du  refroidissement  on  employant 
tles  vases  de  différentes  dimensions,  formes  et  capacité. 


R  LE 


Elles  ont  été  faites  avec  des  crémeuses  de  différents  diamètre,  14-10  et 
7  pouces,  de  même  avec  différentes  hauteurs  de  lait,  16-8  et  4  pouces  dans 
les  crémeuses  de  14  pouces  de  diamètre. 
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|i  glace,  ont 
[e  le  plonger 
dter  si  non"» 
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TABLEAU  No.  12. 


Au  milieu 
Efficacité  du  i  des  cannes. 
Rkfbodissr-    : 


h  heure. 
2  haures. 


XTENT. 


Ver.«  les 

parois  des 

cannes. 


■i  heure. 
2  heures. 


11.0=  g  I    ia.25 


i.i 


12.2  = 


Il  .2  = 
5.1  = 


CnE\firsES  Co^^TKNANT  Lbs.  de  Lait. 

100  lbs. 

.'50  lbs. 

50  lbs. 

25  lbs. 

1     25  lbs. 

FOH-V'll. 

Hautes. 

Basses 

et 
larges. 

Hautes 
étroites. 

Basses 

et 
larges. 

Huutes 

et 
>    étroites. 

Surfaie  exiiosée  au  froid  jiar  |ùod. 

G. 37 

3.70 

•1.28 

2.4.") 

2.90 

Lbs.  de  lait  par  pied  carré  de  surface  exiiosée 

15.9 

1 

13.6 

11.9 

10.5 

8.9 

9.30  g 


4.7=  s 


13.5=      I     12.6  = 


C.2® 


5.1  = 


12.0  = 
4.8  = 


10.5  = 
3.9  = 


Cette  table  nous  démontre  que  la  crémeuse  la  plus  efficace  pour  le 
refroidissement  rapide,  est  celle  qui,  en  comparaison  de  sa  capacité,  exposa 
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le  pluK  de  surface  à  l'action  du  froid  et  qui  contient  le  moins  de  lait  par 
chaque  pied  carré  de  cette  surface  exposée. 

Ainsi  une  crémeuse  haute  et  étroite  A'aut  mieux  qu'une  de  même  capa- 
cité, basse  et  large,  de  même  qu'une  crémeuse  haute  et  étroite  de  forme 
ovale,  vont  encore  mieux  qu'un  autre  haut(^  et  ronde.  On  compte  qu'une 
crémeuse  de  forme  ovale  d'une  contenance  de  70  Ibs.  de  lait,  a  autant  d'effi- 
cacité qu'une  de  forme  ronde  contenant  50  Ibs. 

Ces  crémeuses  ont  à  linir  extrémité  une  bande  de  fer  perforée,  afin  de 
permettre  à  l'eau  glacée  de  se  répandre  sous  le  fond.  On  voit  par  la 
dernière  table  No.  12,  qu'après  un  repos  de  |  heure  et  2  heures,  la  chaleur 
du  lait  est  2^  plus  élevée  au  centre  que  vers  les  parois  des  crémeuses.  La 
différence  entre  la  température  du  fond  est  celle  de  la  surface  est  encore 
bien  plus  grande. 


5f^  Ibs.  de  lait  dan.s  une  crémeuse  de  16  pouces  de  hautevir  de  lait. 
25     " 


Pour  50  ibs. 
Pour  25  Ibs. 


I 


((                          ii 

4       " 

u                       k; 

J  heure. 

2  heures. 

4  heures. 

surface  18.1° 

8.6' 

6.0°  Celsius 

fond        4.7° 

1.5° 

0.8° 

surface  15.5° 

1.2° 

4.3° 

fond         Ô.3" 

1.5° 

0.7° 

Dans  le  refroidissement  intense  à  zéro  degré  ou  32  Fahrenheit,  la  fornif- 
de  la  crémeuse  a  une  influence  peu  perceptible  sur  le  rendement  en  beurre, 
mais  dans  le  refroidissemen:  médiocre  4°  ou  6°  degrés  Réaumur,  cette  diffé- 
rence peut  devenir  bien  plus  con.sidérable. 
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Tableau  démontrant  le  rendement  en  beurre  en  employant  des  crémeuses 
de  différentes  capacités  et  en  différents  temps  d'écrématie.  l^t^s  cré- 
meuses employées  étaient  hautes,  étroites  et  rondes,  et  avaient  IG  pcs.  de 
hauteur. 

TABLEAU  No.  13. 


1  crcmense,  loO  Ibs.    2  cr(''muUKes,  ,■»()  11)8. 


de  lait. 


(lu  luit  cha([iiu. 


4  iTÔmcUMiK,  25  Ibs. 
chaque. 


8  heures  de  repos. 
10  licures  de  repos. 
22  heures  de  repos. 
j4  heures  de  repos. 


08 . 1 
98.  :t 
98.4 
98.9 


100 
100 
100 
100 


102.3 

101.1 
101.5 
101.7 


lia  hauteur  du  lait  dans  les  cannes  a  aussi  une  ceitainc  inlluence  sur 
le  rendement  en  beurre,  car  il  a  été  démontré  i)ar  des  expériences,  que 
pendant  un  repos  de  12  heures  on  a  obtenu  1  p.  c  plus  de  beurre  avec  une 
hauteur  de  4  pouces  qu'avec  une  hautetir  de  1»;  pouces. 

Les  crémeuses  ne  sont  pas  couvertes,  le  lait  reste  exposé  à  l'action  de 
l'air  froid  et  pur  qui  absorbe  l'odeur  animale  et  autres  impuretés  du  lait. 

Les  éerémoirs  sont  ronds  ou  ovoïdes.     Voici  l'écrémoiv 
en  1er  étamé  du  système  8wartz.     (Fig.  22.) 

Les  passoires  sont  de   différentes  g-randeuis,  en  toile  mé-     ^?W? 
tallique  de  laiton,  et  présentent  une  forme   ronde  on  ovoïde 
selon  la  forme  de  la  crémeuse  sur  laquelle  elles  doiveui  s":idapter.    (Fi"-  23, 
'24  et  25.) 


Fig.  23. 


K.   24. 


Fig.  2, 
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Les  bassins  heouigerants. 

Les  crémeuses  une  fois  remplies  de  lait  sont  placées  dans  des  bains 
réfrigérants,  où  se  trouve  l'eau  froide  ou  glacée.  Nous  donnons  le  plan 
et  le  prolil  du  bassin  avec  les  crémeuses  qui  y  sont  immergées.  (Fig.  2G.) 


Fig.  'Jtj. 


l'ig.  2(i,  bis. 

L'eau  froide  tombe  dans  le  lond  du  bassin  par  le  tuyau  A,  et  apr(> 
l'avoir  empli,  se  déchai'ge  par  le  haut  au  moyen  d'une  ouverture  ou  d'un 
tuyau  de  conduit  adapté  à  cet  elfet.  Dans  ce  refroidissement  médiocre, 
c'est-à-dire  de  4°  à  10°  Réaumur,  40°  à  55°  ..''dhrenheit,  il  laut  qu'il  y  ait  un 
courant  constant,  que  l'eau  réchauffée  se  change  d'elle-même. 

Le  lait,  dans  les  vases,  doit  être  environ  2  pouces  plus  haut  que  le 
niveavi  de  l'eau  dans  le  bassin.  Lorsque  l'eau  est  réchauffée  et  quoi) 
manque  de  glace,  en  été,  on  peut  mettre  le  lait  et  l'eau  au  même  niveau. 
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Toutefois,  il  importe  qu'on  puisse  régler  à  volonté  le  niveau  de  l'eau 
dans  les  bassins  ;  alors,  on  peut  adapter  un  tuyau  métallique  recoiirbé.  Ce 
tuyau  est  rendu  mobile  au  moyen  d'une  vis  adaptée  au  coude. 

Pour  nettoyer,  on  vide  complètement  le  bassin  en  ouvrant  une  cheville 
ou  encore  une  champelure  placée  dans  le  fond.  Cette  cheville  doit  être 
ménagée  dans  un  coin,  à  l'abri  des  chocs,  qui  pourraient  la  déplacer,  quand 
on  met  les  vases  à  lait  dans  le  bassin 

Dans  le  refroidissement  énergique  a  zéro  degré,  l'eau  doit  être  changée 
au  moins  tous  les  dix  jours,  et  môme  plus  souvent  si  par  hasard,  ou  par 
accident  on  avait  laissé  tomber  du  lait  ou  do  la  crème  dans  l'eau  du 
bassin. 

Les  bassins  réfrigérants  sont  construits  avec  des  matériaux  conduisant 
mal  la  chaleur.  Ils  sont  en  bois,  en  maçonnerie  ou  en  b.ique  entièrement 
revêtues  de  ciment.  Quelquefois  les  bassins  reposent  sur  le  sol  même  de 
la  laiterie,  d'autres  fois  ils  sont  enfoncés  en  terre  et  dépassent  le  niveau  du 
sol  d'une  douzaine  de  pouces,  seulement  si  on  les  construit  à  simples 
parois,  en  bois,  \i\\  peut  employer  du  madrier  de  sapin  ou  d'épinette,  de 
trois  pouces  d'épaisseur.  Ceux  à  doubles  parois  '^ont  bien  préférables,  à 
cause  de  leur  mauvaise  conductibilité  de  chaleur.  Deux  doubles  de  plan- 
ches, avec  espace  isolent  de  4  pouces,  rempli  soit  de  charbon  de  terre,  soit 
de  sciure  bois,  ou  de  balle  ou  de  paille  hachée,  et  doiiblés  de  ferblanc  ou  de 
zinc,  fera  un  bien  meilleur  bassin  réfrigérant  que  de  la  maçonnerie  revêtue 
de  ciment. 

On  taille  les  planches  de  manière  à  ce  qu'elles  s'appliqueni  exactement 
les  unes  aux  autres,  en  formant  un  tout  imperméable.  Les  angles  peuvent 
être  reliés  et  consolidés  par  des  lames  de  fer.  Il  est  bon  de  revêtir  l'inté- 
rieur d'une  couche  de  peinture  ou  de  vernis,  ainsi  que  l'on  fait  pour  les 
cuves  de  brasseurs,  (.^ette  précaution  facilite  le  nettoyage,  que  l'on  fait 
avec  une  brosse. 
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Si  on  emploie  de  la  paille  ou  de  la  balle  pour  remplir  l'espace  isolent, 
il  faut  que  les  bassinn  Moieut  imperméables  à  l'eau,  ou  à  l'humidité,  car  l'eau, 
pénétrant  dans  les  parois,  produirait  bientôt  une  odeur  désagréable. 


L'emploi  du  charbon  de  terre  est  préférable  à  la  paille. 


Tableau  démontrant  la  quantité  de  glace  requise  journellement  pour  refroi- 
dir 100  Ibs.  de  lait,  en  employant  des  bassins  réfrigérants  de  différente 


construction  et  de  l'eau  glacée  dormante. 


Livres  de  glace  ou  de  neij^e. 

Bassins  doubles 

parois  en  bois 

avec  paille. 

_ 

■13  livres. 
35  livres. 
54  livres. 
38  livres. 

Bassins  îi  simples 
parois  en  bois. 

49  livres. 
37  livres. 
65  livres. 
42  livres. 

Bassins 
(Il  mai.ounerie. 

A  1 2  heures  de  repos,  de  mai  à  si-ptembre 

B  12  heures  de  repos,  de  octobre  h  avril 

C  24  lieures  de  repos,  de  mai  i\  septembre 

D  24  heures  de  repos,  do  octobre  h  avril 

60  livres. 
40  livres.    * 
87  livres. 
47  livres. 

En  tenant  les  crémeuses  ouvertes,  et  en  plaçant  un  couvert  sur  les 
bassins  réfrigérants,  on  peut  économiser  durant  les  mois  d'été,  2  livres  de 
glace  par  100  livres  de  lait  pendant  un  repos  de  12  heures,  et  4  livres  pen- 
dant 24  heures. 

Avec  un  refroidissement  médiocre  à  4  ou  6  degrés  et  un  repos  de  12 
heures,  on  peut,  de  mai  à  septembre,  économiser  12  livres  de  glace,  mais  on 
I)erd  par  100  livres  de  lait  15  grammes  de  beurre. 
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Laiterie  svstkme  Swaktz. 

La  fijçiire  suivante,  No.  27,  repmsento  nue  laiterie  de  2,000  livres  d^ 
lait  par  jonr. 

On  voit  sur  ce  plan,  5 
Vrs^  divisions: 


"m^^mmmi^^^ 


a 


A 


f 


D 


„i^,-,v,»",ii^i'ffr^M^ 


imm — iimmm>m> — n 


O        i 


3      -*      a       o       7 


^      lO 


A,  Chambre  à  lait  ; 

B,  Fromaiçerie  ; 

C,  Grlacière  ; 

D,  Vestibule  d'entrée  ; 

E,  Chambre   d'habita- 
tion. 


La  chambrt!  à  lait  a 
deux  portes,  E  et  F,  don- 
nani  sur  le  vestibule,  et 
disposées  de  manière  à 
ce  qu'elles  se  l'erment 
d'elles-mêmes,  quand  on 
les  a  ouvertes,  et  cela 
pour  conserver  la  t'rai- 
cheur  de  la  chambre  à 
'  '      '     '         Fig^rT"     '  '      la^it.     11  i'aut  remarquer 

ici  que,  dans  notre  plan, 
les  proportions  que  nous 
observons  entre  les  différentes  pièces  de  la  laiterie  sont  celles  qui  con- 
viennent le  mieux.     Touteibis  on  peut  les  augmenter  ou  les  restreindre  à 
volonté.     Dans  la  chambre  à  lait,  par  exemple,  les  passages  entre  les  bassins 
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doivent  avoir  à  peu  près  2J  à  3  pieds  de  largeur  ;  on  peut  leur  donner 
plus  ou  moins  d'espace. 

La  chamhro  à  lait  contient  4  bassins,  a,  a,  a,  a.     La  glacière,  dont  les 
'murs  sont  revêtus  d'une  paroi  en  bois,  a  une  double  porte,  b,  c,  communi- 
quant avec  la  chambre  à  lait.     Entre  la  glacière  et  la  porte  se  trouve  un 
couloir,  de  sorte  que  la  glacière  se  trouve  parfaitement  isolée  du  contact 
de  l'air. 

Voyons  maintenant  combien  il  faut  de  crémeuses,  de  glace  et  do  bas- 
sins, dans  une  laiterie  de  2,000  livres  de  lait  par  jour.  Les  vases  de  50  à  60 
livres  sont  les  plus  en  usage.  Il  faudra  donc  20  vases  de  50  livres  pour 
chaque  traite  de  1,000  livres  de  lait.  Mais  comme  on  écréme  généralement 
après  24  et  36  heures,  il  i'audra  des  vases  i>our  4  traites  ou  80  crémeuses. 

Chaque  traite  est  mise  dans  un  bassin  à  part,  autrement  le  lait  chaud 
Tiendrait  retarder  le  refroidissement  du  lait  que  contiendrait  le  bassin,  et 
par  suite  l'écrémage;  il  faudra  donc  aussi  4  bassins  pouvant  contenir  1,000 
livres  chacun.     Cependant  on  peut  souvent  n'en  employer  que  trois. 


GrEANDEUK   DES   BaSSINS. 

Elle  dépend  de  la  grandeur  des  crémeuses.  En  prenant  la  hauteur 
des  crémeuses  et  en  ajoutant  4  pouces,  on  a  la  hauteur  des  bassins.  Pour 
la  largeur  on  l'obtiendra  en  augmentant  de  4|  pouces  la  longueur  des 
"vases,  les  anws  étant  compris  dans  la  mesure. 

Pour  la  longueur  du  bassin,  on  l'obtiendra  en  ajoutant  5  pouces  à  la 
larg^'ur  de  la  crémeuse,  en  multipliant  le  montant  de  cette  addition  par  le 
nombre  de  crémeuses,  et  eu  ajoutant  5  ponces  à  ce  produit. 

Expliquons-nous  par  un  exemple.     Prenons  des  vases  de  50  livre{> 
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jir  donner 


ayant  21  pouces  de  h^iteur,  15  pouces  de  longeur  et  5i  pouces  de  largeui-. 
Nous  construisons  des  bassins  de  20  vases  et  calculons  ainsi  : 


e,  dont  les 
communi- 
trouve  un 

du  contact 


et  de  bas- 
;  de  50  à  60 
livres  pour 
hiéralement 
émeuses. 


21    pouces  +   4  =25    pouces  hauteur  ; 

15    pouces   -I-    4J=19J  pouces  largeur  ; 
5|  pouces  +   5  =10J  pouces  x  20=210  +  5==:1T  pieds  11  pouces  de> 
longueur.     Il  est  bon  de  ne  pas  mesurer  irop  exactement  la  longueur  du 
bassin  et  de  forcer  un  peu  la  mesure,  car  on  peut  avoir  plus  de  lait  que  de 
coutume  et  il  faudra  bien  le  mettre  dans  le  bassin. 

Toutefois  il  ne  faut  pas  non  plus  donner  trop  de  place,  car  la  consommatiou 
de  glace  s'en  augmenterait  d'autant. 


;  lait  chaud 
le  bassin,  et 

.ntenir  1,000 
trois. 


QUANTITÉ    DE    GLAfîE    REQUISE    POUR   LE    IiEFROIDIf<SEMENT 

INTENSE   DU    LAIT. 

M.  Fjord  calcule  que  pour  100  livres  de  lait  il  faut  1.245  Ibs.  de  glace- 
pour  chaque  degré  de  chaleur  qu'on  a  à  refroidir.  La  quantité  varie  aussi 
avec  la  durée  de  l'écrémage,  la  forme  des  crémeuses  et  la  qualité  des 
bassins  réfrigérants. 


t  la  hauteur 
Issins.  Pour 
lujiueur  des 


Pour  refroidir  100  livres  de  lait  à  zéro  degré,  en  employant  des  bassins 
réfrigérants  à  simples  parois,  et  un  repos  de  24  heures,  il  faut  en  moyenne,, 
dit  M.  PJord,  G5  livres  de  glace,  de  mai  à  septembre,  et  42  livres  pour 
le  reste  de  l'année. 


pouces  à  la 
.dit  ion  par  le 


de  5^  livre!^ 


Si  on  emploie  un  refroidissement  médiocre  à  la  température  de  50°  à 
55°  Fahrenheit,  le  lait  restera  parfaitement  doux  dans  les  cannes  pendant 
36  heures,  mais  il  faudra  de  2  à  4  livres  en  plus  de  lait  pour  une  livre  do 
beurre  que  dans  le  refroidissement  intense  à  zéro  degré,  32^  Fahrenheit. 


'rïT' 
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ECRÉMAOE. 

Voici  les  (Il verses  opérations  de  l'écrémage  par  le  système  Swart/  : 

Aussitôt  que  le  lait  arrive  à  la  laiterie,  il  est  coulé  dans  les  crémeuses, 
">que  l'on  place  immédiatement  dans  les  bassins  réfrigérants  à  moitié  remplis 
d'eau.  Puis  on  recouvre  chaque  crémeuse  dun  couvercle  en  lerblanc  ou 
d'une  rondelle  en  bois,  si  les  crémeuses  sont  rondes,  et,  au  moyen  d'une 
pelle,  on  remplit  de  morceaux  de  glace  les  intervalles  jusqu'au  niveau  du 
bord  supérieur  des  vases.  Pendant  cette  opération,  le  lait,  en  refroidis- 
sant, a  déterminé  la  fusion  d'une  partie  de  la  glace  ;  on  débouche  l'orilice 
supérieur  d'écoulement  du  bassin  ;  l'eau  sort  et  on  achève  de  remplir  le 
bassin  avec  de  la  nouvelle  glace.  Alors  on  retire  les  couvercles  et  on  laisse 
le  lait  en  repos. 


On  peut  cependant  employer  la  glace  de  deux  manières  diftérentes. 


savoir 


lo.  En  la  jetant  dans  les  bas.sins,  en  morceaux  concassés  de  médiocre 
grosseur,  et  en  quantité  suIUsaute  pour  couvrir  comi)lètement  la  surface  de 
Teau  du  bassin  ;  mais  on  ne  pourra  de  cette  manière  refroidir  le  lait  à  une 
température  plus  basse  que  4'^  à  5"  Réaumur  ou  40  Fiihrenheit.  C'est  ce  qu'on 
appelle  le  refroidissement  médiocre,  parce  que  leau  acquiert  sa  plus  grande 
densité  à  30"  ou  37"  Fahrenheit  et  elle  sii  refroidit  ou  se  réchauffe  très-lente- 
toent  à  ce  jwint,  surtout  quand  elle  n'est  pas  en  mouvement.  Ce  qui  fait 
ïjue  un  peu  au-dessous  de  la  glace,  l'eau  aura  37  ou  38  degrés,  mais  au  fond 
du  bassin  la  température  sera  plus  élevée. 

2o.  En  broyant  la  glace  en  morceaux  très-i)etits  (on  emploie  pour  cela 
une  espèce  de  coffre  muni  d'un  gril  en  fer  très-solide,  et  une  masse  en  métal, 
voyez  fig.  28),  et  en  emplissant  le  bassin  avec  de  la  glace  ainsi  broyée. 
(Voyez  fig.  29).  Parxe  moyen  on  peut  refroidir  le  lait  à  zéro  degré  ou 
32°,  33°  Fahrenheit. 
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Système  Swartz. 


wartz  : 

crémeuses , 
itié  remplis 
ierl)lan('  ou 
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ICe  qui  iait 

ais  au  fond 


le  poiir  cela 

le  en  métal, 

iisi  broyée. 

|o  degré  ou 


Fis.   28. 


•1^^  29 


L'écrémage  se  fait  généralement  après  24  et  36  heures.  Cependant» 
aA'ec  le  système  holstenois,  le  système  Orange  Couuty  ou  tout  autre  sys^ 
tème  exposant  une  grande  i^urface  à  l'action  de  l'air,  on  a,  dans  les  dernières 
années,  pris  l'habitude  d'écrémer,  en  premier  lieu,  au  bout  de  12  heures  et 
24  heures,  selon  que  le  repos  du  lait  dure  24  ou  -M}  heures. 

Quand  on  fait  du  fromage  maigre,  on  écréme  le  lait  du  soir  au  bout  de 
oG  heures  et  celui  du  matin  au  bout  de  24  heures,  et  on  mélange  les  deux 
traites. 

L'écrémage  est  ainsi  calculé  : 

Le  lait  du  soir  du  premier  jour  et  le  lait  du  matin  du  second  jour  sont 
écrémés  ensemble  le  matin  du  troisième  jour.  Le  lait  du  soir  du  deuxième 
jour  et  le  lait  du  matin  du  troisième  jour  sont  écrémés  ensemble  le  qua- 
trième jour,  ainsi  de  suite. 

Dans  le  système  Swartz,  la  crème  est  mince  et  sans  peau,  mais  qu'on  ne 
t  roie  pas  que  cela  rende   l'écrémage  complet  plus  difficile,  car  la  couche  de» 
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rrême  se  sépare  très-distinctoment  du  petit  lait  (lait  hleii).  Il  faut  cepeii' 
dant  écrémer  avec  précaution,  et  cela  demande  une  certaine  habileté  de 
main  et  d'habitude.  Avec  l'écrémoir,  on  comm(>nce  à  détacher  la  crème 
sur  les  deux  côtés,  on  glisse  la  cuiller  ou  l'écrémoir,  et  on  écréme  jiisqu'à 
ce  que  le  lait  bleu  paraisse.  Alors  on  promène  lentement  l'écrémoir  sur 
toute  la  surface  et  on  Templit  de  crème.  Après  quelque  temps  de  pra- 
tique, une  personne  habile  écréme  un  vase  en  une  ou  deux  minutes,  plus 
vite  qu'avec  une  chami>lure.  En  écrémant  ainsi  par  le  haut  du  vase  on 
est  sûr  d'obtenir  une  crème  pure  qui  n'a  pas  été  mêlée  avec  le  sédiment 
^ui  se  trouve  souvent  dans  le  fond. 

La  crème  est  mise  au  fur  et  à  mesure  dans  un  seau,  puis  pesée  et 
versée,  à  travers  un  tamis  de  crin,  soit  dans  un  vase  cylindrique  en  ferblanc, 
;soit  dans  un  tonneau  en  bois  appelé  "  tonneau  de  crème  "  (flode  tonde). 


Les  vases  qui  servent  k  contenir  le  lait,  la  crème,  et  en  général  tous  les 
instruments  de  laiterie  sont  lavés  avec  de  l'eau  ti-ès-chaude  au  moyen  de 
brosses  rondes  (fig.  30).  Ils  sont  toujours  rincés  ensuite 
avec  de  l'eau  fraîche  et  très-pure.  Souvent  on  les  met 
tremper  dans  de  l'eau  froide  additionnée  de  quelques  gros 
morceaux  do  glace.  Deux  fois  par  semaine,  tous  les  us- 
tensiles et  intruments,  comme  les  barattes,  malaxeurs, 
pétrins,  etc.,  reçoivent  iTn  écurage  extra,  avec  un  mélange 
de  cendre  et  de  chaux.  On  les  met  ensuite  sécher  hors 
de  la  laiterie. 


Fig.  30. 


Tel  est,  en  résumé,  le  système  Swartz.  Le  point  principal  de  ce 
système,  est  de  donner  en  toute  saison  une  crème  parfaitement  douce  et  de 
rendre  impossible  l'aigrissement  du  lait.  Une  crème  ainsi  obtenue  d'un 
lait  parfaitement  sain  et  pur  possède  toutes  les  qualités  requises  pour  la 
production  d'un  beurre  de  première  qualité  et  suscejotible  d'une  longue 
conservation. 
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L'ÉCRÉMAOE   MÉCANIQUE  PAR  LA  FORCE   CENTRIFUaE. 

A  côté  du  système  Swartz,  dont  l'application  paraît  rencontrer  cor tainea 
difiicultés  dans  les  pays  méridionaux,  vient  de  surgir  une  nouvelle  méthode 
d'écrémage,  qui  simplifie  singulièrement  les  opérations  jusqu'ici  nécessaires. 

En  1876,  un  ingénieur  de  Shonengen,  près  de  Brunswick,  Allemagne, 
M.  Lefeldt,  réalisa  un  projet  qu'il  poursuivait  depuis  longtemps,  et  intro- 
duisit une  machine  pour  écrémer  le  lait,  au  moyen  de  la  force  centrifuge. 
Quelques  particuliers,  connaissant  toute  l'importance  d'une  telle  invention, 
ont,  depuis,  mis  au  jour  plusieurs  machines  analogues,  construites  d'après 
le  même  principe,  mais  possédant  déjà  plusieurs  améliorations  remarquable. 
Il  y  a  aujourd'hui,  en  Europe,  six  machines  centrifuges,  de  constructions 
différentes  ;  deux  allemandes,  deux  suédoises  et  deux  danoises.  Cette 
machine  centrifuge  joue  déjà  un  grand  rôle  dans  les  laiteries  danoises,  où 
elle  s'introduit  rapidement.  Durant  les  mois  de  mars  et  avril  derniers,  65 
machines  centrifuges,  ont,  à  ma  connaissance,  été  vendues  et  expédiées  de 
Copenhague. 


Jusqu'à  présent  la  capacité  de  cette  machine  n'était  pas  assez  déve- 
loppée pour  permettre  son  introduction  dans  les  grandes  exploitations 
d'Aïuériqu"..  On  cherche  ardemment  à  augmenter  cette  capacité,  sans 
toutefois  en  diminuer  l'efficacité.  C'est  une  course  entre  les  inventeurs. 
Tous  se  sont  mis  sérieusement  à  l'œuvre  pour  obtenir  cette  amélioration 
importante,  dans  l'espoir  d'en  tirer  parti,  et  très  peu  n'ont  encore  pu  ariiver 
à  des  résultats  satisfaisants.  Cependant,  depuis  trois  ou  quatre  mois,  de 
ouveaux  développements  dans  la  direction  désirée,  nous  porte  à  croire  que 
quelques-unes  de  ces  machines  peuvent  à  présent  remplir  parfaitement  le 
but  auquel  on  les  destine,  et  satisfaire  les  exigences  de  notre  situation. 
Le  gouvernement  danois  a  pris  en  mains  la  question  de  ce  nouveau  système 
d'écrémage,  et  est  actuellement  à  faire  une  série  d'expériences  avec  toutes 
les  machines  centrifuges  connues  en  Europe,  dans  le  but  d'en  établir  les 
qualités  et  les  défauts  ;  nous  pouvons  donc  nous  attendre  à  des  progrès  et 
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des  améliorations  rapides.  Jus^iu'à  présent,  au  point  de  vne  du  rendement  en 
quantité,  le  résultat  de  ces  expériences  s'est  montré  supérieur  à  feux  d«> 
tous  les  systèmes  connus.  Quant  à  la  qualité  des  produits  obtenus  par 
l'emploi  de  ce  système,  les  meilleures  autorités  n'osent  encore  se  prononcer, 
mais  avant  peu  nous  saurons  exactement  à  quoi  nous  eu  tenir  à  ce  sujet. 

La  machine  centrifuge  se  compose  d'un  tambour  rond  métallique,  qui, 
mis  en  moirvement  i>ar  la  vapeur,  l'eau  ou  un  manège,  tourne  de  800  à 
8,000  tours  à  la  minute  autour  de  son  axe. 

Nous  allons  premièrement  décrire  l'ancienne  machine  Lefeldt,  qui  a 
déjà  été  relégué  parmi  les  choses  qui  n'ont  plus  leiir  raison  d'exister.  Cette 
machine  à  travail  intermittent,  nécessitait  l'arrêt  de  la  centrifuge  pour  en 
faire  sortir  le  lait  écrémé,  ce  qui  occasionnait  une  perte  de  temps  et  de 
force  motrice  considérable,  l^es  premières  expèrienc(^s  eifectuées  avec 
cette  machine  ont  eu  lieu  en  1877,  à  la  station  expérimentale  de  laiterie  de 
Baden,  avec  le  concours  de  son  savant  directeur,  M.  Fleixhmann  Depuis 
cette  épociue,  M.  Lefeldt  a  apporté  à  son  centrifuge  des  perfectionnements 
successifs  que  nous  allons  indiquer. 


Fig.  ;u. 
Ancien  centrifuge  Lefeldt 
Btationnaire  et  remplie  di;  lait. 


1  Cr.n:,  g_ 

Fig.  32. 
Ancien  oeutrifugc  Lufcklt 
en  mouvomont. 
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Fig.  33. 
Centrifuge  Lefcidt  amélioréo, 
ComiiiciRX'nR'nt  do  l'oiioratioa. 


Fig.  :m. 
Ceutrifuge  Lcfeldt  améliorôe, 
eu  mouvement  à  toute  vitesse. 


A.  Récipient  eu  ferblanc,  dans  lequel  ou  introduit  le  lait  parle  tube  D. 

\V.  Axe  sur  lequel  est  lixé  le  récipient  A,  et  auquel %n  communique 
un  mouvement  de  rotation  très-rapide. 

G.  Cloison  qui  descend  vers  le  lond  du  tambour,  tout  en  laissant  un 
petit  espace  libre. 

E.  Couvercle  fixe. 


M.  Manchon  en  tôle   qui  enveloppe  le  récipient  A,  et  qui  porte  à  son 
bord  supérieur  une  rigole  (S)  avec  conduite  de  sortie  (S'). 


'^ 


,.  LefcUlt 
lient. 


1 


Mode  d'opération. — On  remplit  de  lait  le  tamboirr  jusqu'à  moitié  (fig. 
31)  environ;  une  lois  en  mouvement,  le  lait  se  creuse  et  s-e  trouve  lancé 
contre  les  parois,  comme  le  fait  l'eau  contenue  dans  un  Aerre  auquel  on 
communique  un  mouvement  gyratoire  rapide.  (Voyez  fig.  33.)  La  "vitesse 
accélérant,  le  lait  se  retire  de  plus  en  plus  vers  les  parois,  la  cavité 
centrale  augmente,  le  tond  de  la  turbine  se  découvre,  et  lorsque  cette 
vitesse  a  atteint  IGO  tours  par  minute  le  lait  forme  un  anneau  complet. 
(Voyez  fig.  32  et  Si.)  C'est  alors  que  commence,  sous  rinilueuce  de  la,  force 
centrifuge,  le  travail  de  la  séparation  des  matériaux  du  lait.  La  crème,  à 
raison  de  sa  plus  faible  densité,  est  projetée  au  centre,  et  forme  un  second 
j  auij.eau  tout  près  de  l'axe  de  rotation.     Le  lait  est  donc  partagé  en  deux 
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couches  verticales  :  1o.  li;  lail  doux  dcpouillc  de  sa  matière  grasse,  (Or,  lig. 
!»4)  ;  2o.  cette  matière  p'rasse  séparée  (L,  I,  lig.  34).  En  outre,  ou  voit,  contre 
le  tambour,  uiu'  troisième  couche  noirâtre  d'impuretés  tombées  dans  le  lail 
]>ondant  la  traite  :  poils,  morceaux  d'épiderme,  poussière  terreuse,  etc.  lia 
production  constante  de  l'anneau  d'im[)uretés  démontre  que  la  meilleure 
passoire  n'épure  que  très-imparfaitement  le  lait. 


Cet  anneau  crvis^adhére  fortement  au  tambour,  circonstance  l'avorable 
en  vertu  de  laquelle  il  ne  se  mélanine  ]ilus  au  lait  lorscpie  la  machine  s'ar- 
rête. Le  «•ouvercle  du  tambour  l'orme  un  plan  incliné,  de  l'intérieur  à 
l'extérieur,  et  lorsqii'on  veut  expulser  toute  la  crème,  on  ajoute  lentement 
du  lait  maigre  aai  moyen  d'un  entonnoir  placé  dans  le  tamliour,  et  la  couche 
intérieure,  c'est-à-dire  la  crème,  s'écoule  la  première  hors  du  tambour. 
Comme  on  le  voit  sur  la  fm'ure  3o,  la  cloison  G,  no  touche  ])as  le  fond  de  lu 
turbine,  le  lait  bleu  arrive  par  le  tuyuu  1),  dans  la  cloison  G-,  traverse  le 
pied  de  l'anneau  de  crème,  et  se  réunit  a\\  petit  lait  bleu  dont  l'épaisseur 
auG'mente.  La  crème  est  donc  refoulée  de  plus  en  jilus  \ers  Taxe,  et  finit 
par  atteindre  le  bord  de  l'ouverture  pratiquée  dans  le  couvercle.  Alors  la 
crème  de  la  tête  de  l'anneau,  enlevée  par  la  force  centrifuge,  est  in-qjotée  dans 
la  nochère  d'où  elle  s'écoule  en  dehors  comme  l'indique  le  dessin.  I^a  dis- 
position inclinée  du  couvercle  facilite  cette  sortie. 


Il  faut  3ô  à  40  minutes  pour  écrémer  le  contenu  du  tambour.  Lorsque 
le  petit  lait  à  son  tour  se  présente  à  l'orifice  et  est  lancé  hors  de  la  machine, 
l'opération  est  terminée.  Par  une  soupape  ou  avec  un  siphon,  on  active 
le  lait  écrémé,  on  admet  une  nouvelle  charge  de  lait  frais,  puis  l'ccrémage 
recommence.  « 

^  L'élévation  de  la  température  favorise  la  séparation  de  la  crème,  qui 
est  plus  rapide  de  28"  à  35"*  degrés  qu'à  20"  Réaumur.  Il  y  a  donc  avan- 
tage à  traiter  le  lait  immédiatement  après  la  traite. 
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J^E   .NOUVEAU    CEXTKlKldi:   LeKKLDT. 

La  figunî  .35  représente  le  nouveau  centriluge  LelelcU,  ou  à  travail 
continu. 


ce  iavorsvble 
iiachine  s'ar- 
l'intérieur  à 
;e  lentement 

et  la  couche 
du  tambour, 
le  fond  de  lu 
1.  traverse  le 
it   l'épaisseur 

l'axe,  et  finit 

le.     Alors  la 
linqjetée  dans 

sin.     La  dis- 


|ur.    Lorsque 
la  machine, 
|>n,  on  active 
Vécrémage 

• 


|a  crème,  qui 
donc  avau- 


M.  Lefcldt  a  fait  un  prodige  d'imagination  en  produisant  sa  nouvelle 
machine.  Il  a  cherché  à  faire  disparaître  plusieurs  défauts,  dont  deux  sont 
communs  à  presque  tous  les  centrifuges.  C'ependnnt  nous  ne  poiivons  dire 
qu'il  a  complètement  réussi,  car  les  expériences  de  M.  Fjord,  ont  démon- 
tré que  cette  nouvelle  machine  ne  fourni.ssait  pas  un  écrémage  aussi  com- 
plet que  l'ancienne.  Nous  ne  pouvons  encore  exactement  expliquer  la 
cause  de  cette  difFéren(;e,  mais  nous  espérons  pouvoir  en  donner  bientôt  la 
raison.  A  cause  de  l'aspiration  de  la  crème  par  l'air  dans  le  lait  écrémé, 
le  centrifuge  Lefeldt  perd  9  ,^  de  rrême. 
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Les  nouvelles  ami-lionitioiis  loniprt'iini'nt  : 

lo.   L«'  fonctioiuunn  'Ut  à  conlinuitr  ri  hi  rt'-yulaiisaticui  df  rùcn'-num'c 
à  volouté. 


Dans  ce  nouvel  appareil,  IVuitrée  du  lait  i)ur  cl  la  sortie  du  lait  écrémé 
ont  lieu  sans  discontinuité  et  dans  des  pro^wrlions  <|u'()n  règle  à  volt)nté. 
Un  in!4'énieux  mécanisiac  permet  d'éloi<riu'r  ou  d"  rapprocher  de  l'axe  de 
rotalion,  l'orilice  de  l'ouverturt;  destinée  à  réconlemeiil  du  lait  mais^re,  de 
telle  sorte  ([ue  l'on  peut  faire  varier,  suivant  les  besoins,  le  deij^ré  d'écié- 
mage  du  lait  introduit  dans  la  turbine.  On  i)eul  parce  moyen  obtenir  une 
crème  plus  ou  moins  dense  ou  liquide.  Toutefois  ce  régulateur  n'est  ajus- 
table qu'en  temps  que  la  machine  est  stationnaire. 

2o.  L'augmentation  de  sa  cai)aeité.  C<'  nouvel  appareil  peut  facilement 
écrémer  1,000  livres  de  lait  par  lieuie. 

3o.  L'inventeur  a  cherché  à  éviter  un  vacillement  auquel  toutes  ces  ma- 
chines sont  assujetties  lorsqu'elles  ont  fouctionnées  pendant  ([uelque  temps 
Ce  vacillement  produit  par  la  l'rirtion  des  pouli.'s  et  celle  de  l'ax"  de  rotation 
exig.'  le  ralentissement  de  lu  turl)ine  et  par  conséqui'ut  de  récréiuage,  c'est 
pourquoi  il  a  considérablement  diminué  la  hauteur  de  l'axe  vertical  de  sa 
machine,  ce  qui  la  rend  plus  stable,  moins  exposée  à  se  fausser  et  à  vaciller 

io.  L'emploi  d'un  appareil  de  graissage  automatique,  qui  entretient 
dans  vrn  état  de  lu])rification  parfaite  toutes  les  ]>arties  intérieures  de  l'ap- 
pareil, et  écarte  ainsi  toutes  les  chances  d'accidents. 

Le  lait  entre  par  l'ouverture  a  (lig.  3ô)  coule  le  long  des  côtés  et  se 
répand  dans  le  fond  de  la  turbine  i,»',  t\  e.  La  crème,  forcée  au  centre,  monte 
le  long  du  cylindre,  entre  par  l'onvcrture  /,  dans  la  nochère  m,  d'où  elle 
coule  dans  un  vase  quelconque.  Le  luit  écrémé,  au  contraire,  reste  le  long 
des  parois  intérieures  de  la  machine  et  s'écoule  au  dehors  par  une  ouverture 
pratiquée  directement  en  dessous  du  couvert  du  centrifugi'.  l'ar  une 
ingénieuse  disposition,  cette  couverture  peut  être  ouverte  ou  fermée  gra- 
duellement, de  sorte  que  l'écrémage  peut  ôlre  réglé  à  volonté. 

Nous  avons  déjnditque  ce  nouvel  appareil  d'écrémage  n  était  i)as  aussi 
eflicace  ({ue  l'ancien  ;  il  resterait  parait-il  une  certaine  quantité  de  crêmc- 
dans  le  lait  écrémé. 
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A  la  lin  do  roj>'''rMtion,  la  «■r«'^me  ne  pont  i^tre  enti("?rement  expulsée  du 
r:ontrilugo.  Pour  les  dernières  1;")0  livres  il  Tant  continuer  la  marche  pen- 
dant une  dii^aino  de  minutes  et  retirer  ensuite  la  er«>me  contenue  dans  la 
turbine  avec  un  écrcmoir.  Nons  donnons  plus  loin  la  caust^  de  ces  désa- 
vantages dans  le  rapport  d'une  série  d'exi^éritMices  laites  sur  l'écrémage 
centril'ugi'  par  M.  l'"Jord. 

Prix  du  centril'uge  Lei'eldt  $500.00  ;  capacité  1,000  livres  à  l'heure. 


Fig,   36. 


LA    dîNTIUFrCrE    DE    LAVAL. 


La  ligure  No.  Bf)  représente  le  centrifuge  suédois  de  Laval,  mu  par 
un  cheval.  Cett»;  machine  imaginée  \ràv  M.  J)eL;iva],  de  Stockholm,  a  l'ait 
sa  première  apparition  en  1870,  aiix  exhibitions  de  Kilburn  (Angleterre), 
de  Flensburg  (Allemagne),  et  de  New- York  (liltats-Unis).  Elle  a  aussi 
fonctionnée  au  concours  général  de  Paris  en  18S0. 
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Les  oxpériences  de  M.  Jacobsen,  en  Suède,  nous  démontrent  que,  même 
avec  des  précautions  très-ordinaires  pour  le  posag-e  et  l'ajustage,  cet  appareil 
fonctionne  bien  avec  la  force  motrice  d'un  cheval. 

Durant  les  cxprririiccs  (  i-h;uit  m<ii(ionnces,  chaque  tour  du  cheval 
doniuùt  au  centriluge  une  vit«'ssc  rotatoire  de  2,400  tours,  ce  qui  corres- 
pondait il  une  vitesse  de  (j,')00  tours  à  la  minute  (ou  2^  tours  du  cheval),  A 
cela  si  la<ilement  (jut^  l'animal  (Mit  p'a  continuer  cet  ouvrage  à  la  journée. 
Lorsqu'on  (>mpl()ic  un  niiuicyc,  on  peut  ajouter  une  roue  d'air  au  mouve- 
ment intermédiaire  pour  nidcr  h-  travail. 


La  figure  37  nous  donne  la 
A'ue  extérieure  de  la  machine 
lorsqu'elle  est  en  mouvement. 
Il  est  entendu  que  l'enveloppe 
extérieure  de  la  turbine  B  et  la 
plaque  de  base  no  formeni 
qu'un  seul  et  même  morceau 
de  sorte  que  le  tout  peut  être 
inmmiatement  fixé  ai\  planch-^r 
de  la  laiterie  ou  à  la  charpente 
du  mouvement  intermédiaire. 
Elle  fonctionne  aussi  à  conti- 
nuité. 

La  figirre  38  nous  démontre 
la  coupe  de   l'écrémeuse,  com- 
posée  d'une    turbine   en   acier, 
ïil       d'une  force  capable  de  résister 
à  la  pression  de  42  atmosphères  ; 
^''^'  •^'-  mais  comme  »"es  machines   ne 

sortent  de  l'usine  qu'après  avoir 
été  préalablement  éprouvées  à  une  pression  de  250  atmosphères,  elles  sont 
parfaitement  sûres. 


ili 
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Voici  le  mode  d'opération. 

Le  liquide  amené  par  le  tube  a,  se  divise  en  entrant  dans  les  deux 

tuyaux  horizontaux  et  pénètre  par  des 
ouvertures  latérales  dans  la  turbine 
en  acier  A.  Cette  turbine  reçoit  un 
mouvement  rotatoire  de  5,000  à  6,000 
tours  à  la  minute,  qui  est  imjnimé  à  la 
poulie  par  un  moteur  quelconque. 
La  vitesse  de  cette  machine  est  au- 
jourd'hui de  7000  tours  à  la  minute. 

La  crème  plus  légère  se  rassemble 
autour  de  l'axe,  tandis  c^ue  le  lait  mai- 
gre est  projeté  sur  les  parois  du  réci- 
pient. Quand  la  turbine  est  remplie, 
le  lait  doux  arrivant  continuellcipent 
ne  peirt  trouver  place,  sans  forcer  le 
lait  écrémé  à  pénétrer  dans  le  tuyau 
b,  puis  dans  la  calotte  c,  d'où  il  est  pro- 
jeté par  l'ouvertui-e  d,  dans  la  chambre 
B,  où  se  trouve  un  conduit  qui  l'amène 
au  dehors  de  la  machine.  En  même 
temps  la  crème  s'assemblant  au  centre, 
monte  le  long  de  la  chambre  cylin- 
drique e,  passe  par  l'ouverture  l' dans  le  réservoir  supérieur  c  pour  s'écouler 
par  un  bec  métallique  au  dehors  de  l'appareil. 

Le  mouvement  de  rotation  est  donné  par  la  petite  poulie  à  gorge  F  sur 

[laquelle  passe  le  câble  qui  la  relie  au  mouvement  intermédiaire.     L'axe  de 

cette  poulie  supporte  en  h,  l'axe  même  de  la  turbine  et  repose  en  i,  sur  un 

écron  fileté.    Un  petit  huilier  (k)  lixé  à  la  partie  inférieure  de  la  turbine 

amt'ue  constamment,  par  un  tuyau,  l'huile  nécessaire  à  la  lubréfication  de 


m 
m 


Fig.  ?.8. 


m 
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ces  organos  h  ot  i,  et  en  prévient  l'échaiifFement.  Avec  ces  appareils  on 
peut  écrémer  de  250  à  450  livres  à  l'heure.  Sa  capacité  à  été  augmentée 
depuis.    Prix  33  livres  sterling,  |165. 

Cette  machine  est  employée  dans  plusieurs  exploitations  de  la  Suède, 
dia  Danemark  et  du  llolstein.  D'après  la  déclaration  des  gens  qui  en  font 
usage,  cet  appareil  remplit  très-bien  le  but  pour  lequel  il  est  destiné  ;  il 
n'exige  aucune  l'ondatioii  fixe  ;  le  montage,  la  mise  en  marche,  le  démontage, 
le  nettoyage,  etc.,  s'exécutent  avec  rapidité  et  facilité.  Le  réglage  de  l'ali- 
mentation est  très-simple.  La  grandeur  des  ouvertures  d  et  f  sont  cons- 
truites et  s'ajustent  de  manière  à  ce  qu'il  y  ait  un  rapport  entre  la  sortie  de 
la  crème  et  l'entrée  du  lait.  Pour  obtenir  la  dernière  crème  à  la  fin  de 
l'opération  on  introduit  quinze  à  vingt  livres  de  lait  écrémé.  Il  tient  peu 
de  place  et  fournit  un  écrémage  très-complet. 


M.  Nils  Engstrùm,  chef  des  travaux  chimiques  au  coWége  roj^al  d'agri- 
ciilture  de  Arnarp  (Suède),  a  fait  une  série  d'expériences  avec  le  centri- 
fuge ;  il  a  reconnu  que  par  ce  procédé  on  obtenait  un  rendement  plus  grand 
encore  qu'avec  le  système  Swartz. 
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Voici  les  chiffres  de  M.  Eno-strô 


m. 


Total 

11).S. 


720 

IS^") 

439 

108 

lOG 

V52 

184 

732 

164 

514 

750 

136 

Ô18 

7S2 

C40 

758 

fi06 

758 

5D8 


LAIT  DOUX. 


Beurre 
pour  100. 


3.52 


3.92 


3.78 
3.28 


3.67 


3.72 


S^'jiarô  ]iar 
lienre. 


256 
226 
256 


264 


248 
332 
264 


270 


264 


260 


Lait  Ecrkmê 


Uraisse 

non  gfparôe 

pour  100. 


0.26 
0.19 
0.20 
0.25 


0.29 


0.27 


0,23 


0.30 


CllKME. 


Pour  100  de 
liiit  doux. 


19.77 


18.30 


20.00 

1  3 .  76 

21.10 

14.00 

•JO.OO 

20.49 

•J0.03 

22.80 

20.32 

11).  09 

19.62 


19.8:: 


19.72 


BEURRE. 


Lbs.  de  lait  '  Lbs.  de  lait 

l>our  1  11),  de  ,  pour  1  Ib.  de 

bourre  en  j      beurre  en 

employant  le  ;  employant  le 

ccjitrtfuge  I  système  de 
Liival.  glace. 


2.').  23 


26.88 


2,).  91 


25.21 


27.01 


26.53 


26.67 


27.31 


26.31 


26.20 


C'rôiiio  battue 
dotice. 


do 


27.82 


28.08 


On  voit  que  le  centrifuge  do  Laval  réalise  une  économie  de  2,10  lbs  de 
iait  par  Ib.  do  beurre,  et  ce  dernier  produit  est  de  qualité  excellente. 


T 
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Le  centrifuge  de  Laval  nous  paraît  présenter  les  avantages  .suivants  : 

lo.  Par  suite  de  son  travail  continu,  on  n'est  pas  obligé  d'arrêter  l'ap- 
pareil pour  le  remplir  de  lait  doux. 

2.  Comme  il  ne  contient  à  la  l'ois  qu'une  petite  quantité  d-^  liquide,  la 
résistance  est  moins  considérable  et  l'instrument  risque  moins  de  se  dislo- 
quer ou  de  se  fausser,  ce  qui  est  souvent  un  échec  pour  les  centrifuges. 

3o.  Son  volume  étant  petit,  il  réclame  une  force  motrice  peu  considé- 
rable, et  peut  acquérir  une  plus  grande  vitesse,  ce  qui  rend  la  séparation 
de  la  crème  à  la  fois  plus  complète  et  plus  rapide. 

Cet  appareil  est  destiné  à  rendre  de  grands  services  aux  laiteries  pri- 
vées et  aux  petites  exploitations.  Mais  sa  capacité  n'est  ])as  assez  dévelop- 
pée pour  les  grandes  fabriques  co-opératives  ;  son  cylindr(»  n'a  que  9  pouces 
de  diamètre. 

M.  De  Laval  est  à  construire  un  centrifuge  qui  pourra  écrémer,  dit-on, 
de  1,000  à  1,200  Ibs.  de  lait  par  heure.  Cette  machine  n'a  pas  encore  été 
livrée  au  public. 

Un  rapport  de  la  dernière  exhibition  de  Malmiie  (Siiède)  tenue  au  mois 
de  juillet  1881,  nous  apprend  que  la  machine  Laval  a  remporté  le  premier 
prix.  Cette  machine  a  aussi  tout  récemment  reçu  quelques  améliorations 
dans  la  manière  d'introduire  le  lait  dans  son  récipient,  et  d'en  sortir  la 
crème. 


Le  Centrifuge  Nielhex  et  Petekskx. 


La  figure  39  nous  représente  le  centrifuge  danois  di'.  Nielsen  l't  Petersen, 


mécaniciens  à  Maglihildi  Roskilde,  Danemark. 
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Cette  machine  fonctionnant  à  continuité,  construite  d'après  le  priucii^e. 
Loleldt,  et  de  forme  t-cmblable,  n'en  dili'ère  qu»'  i)ar  In  manière  toute  partie 
I  ulière  dont  on  eu  reùre  la  crème  et  le  lait  écrémé  ;  c'(\st-à-dii'e  qu'on  fait 
usage  de  deux  tubes  métalliques  recourbés,  iixés  au  moyen  de  vis,  sur  lo 
dessus  et  autour  de  l'enveloppe  de  sûreté  de  la  turbine,  et  sans  en  entraver 
(lu  tout  la  marche  ;  <es  doux  tubes  vont  clierrlMn-  la  crème  ou  le  lait  dans; 
leurs  cavités  respectives.     Ces  tuyaux  sont  pointus  aux  extrémités,   et  se 

placent,  l'un  à  la  surface  intérieure  de  l'anneau  de  crème,  et  l'autre  à  celle  du 
lait  écrémé  (voyez  lig-,  oO).  On  }>eut  les  mouvoir  ,\  volonté,  et  par  ce  moyen 
le  rég'ler  selon  qu'on  le  désire  le  degré  décrémage.  Une  plaque  de  fer  iixéft 
à  la  partie  supérieure  de  la  turbine,  sans  toutefois  y  adhérer  ni  toucher  aux 
parois,  sépare  l'anneau  de  crème  du  lait  écrémé.  Une  autre  plaque  plus 
courte  et  recourbée,  fixée  au-dessous  de  la  dernière  mentionnée,  forme  la 
cavité  d'où  on  retire  la  crème. 

Il  y  en  ade dillcrentes  uiandenrs  et  capacités.  Le  No.  1,  de  petite  dimen^ 
sion,  fonctionne  facilement  avec  la  forc"  moiiice  'lun  cheval,  et  peut  écrémer 
240  Ibs.  de  lait  à  Ih'Mire. 

Le  No.  2  possède  un   cylindre  de  24  i)ouces  de  ilia)nctre,  demande   un 
moteur  de  deux  <  hevaux,  fonctionne  avec   une  rapidité  de  binO  tours  à  h\ 


î 
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minute,  et  peut  éoremer  500  Ibs.  à  l'heure.  Au-delà  de  100  de  ces  appareils 
«ont  aujourd'hui  en  opération  n\\  Danomark,  et  semblent  donner  satisfac- 
tion.    Ils   ont  cependant  deux  défauts  que  je    ne   jniis   m'empêcher  de 


•signaler  : 


lo.  Ils  vacillent  a^irùs  un  peu  d'usure. 

2o.  La  (  rème  étant  introduite  avec  une  force  extraordinaire  dans  un 
tube  de  très  petite  dimension,  jiroduit  une  écume  qui  ni\it,  nous  le  croyons 
à^la  qualité  du  beurre.     On  a  remédié  à  ces  inconvénients  depuis. 

Nous  apprenons  à  l'instant,  par  une  lettre  de  M.  Petersen,  que  la 
maison  Nielsen  et  Petersen  a  transporté  ses  droits  de  construction  de  cen- 
trifuges à  Mess.  Burmeinster  &  Wain,  de  Copenhague,  et  que  la  machine 
ci-devant  appelée  Nielsen  et  Petersen  prendra  dorénavant  le  nom  de  la 
compagnie  qui  en  a  fait  l'acquisition.  Ce  n'est  donc  plus  la  machine 
Nielsen  et  Petersen,  dont  nous  parlerons  ù  présent,  mais  celle  de  MM. 
Burmeinster  &  Wain.  Nous  constatons  en  même  temps  que  la  capacité  de 
cette  machine  a  été  considérablement  augmentée.  Elle  peut  aujourd'hui 
•écrémer  900  à  1000  Ibs  par  heure. 


Cette  machine  améliorée  a  été  récemment  exhibée  à  Malmoe  (Suède),  à 
Hanovre  (Allemagne)   et  à  Derby,  (Angleterre).     Elle  a  remporté  deux 
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médailles  d'argent  aux  exhibitions  de  Malmiie  et  de  Hanovre,  et  M.  Ahlborn» 
qui  l'exhibait  1k  Hanovre,  vendit  10  de  ces  appareils  sur  le  terrain  môme  do 
l'exposition. 


iig.  41. 


Coupe  de  la  machine  centrilug-e  de  Burmeinster  &  Wain,  son  réservoir 
à  lait  et  son  mouvement  intermédiaiie. 


Le  nouveau  sépauateur  danois. 

Voici  ce  que  dit  la  presse  anglaise  sur  l'exhibition  de  centrifuges  à  Derby  ; 
On  lit  dans  "  The  Field,"  23  juillet  1881  :  "  Le  nouveau  séparateur  danois 
exhibé  par  la  compagnie  d'Aylesbury,  Londres,  menace  de  remplacer  la 
machine  de  Laval  qui  obtint  la  médaille  d'argent  de  la  "  société  "  en  l'année 
1879,  et  aussi  celle  de  Leieldt  qui  a  été  récemment  beaucoup  améliorée. 
Ces  trois  machines  furent  mises  en  opération  et  leur  métanitsme  expliqué 
Le  principe  de  l'action  centrifuge  est  semblable  dans  les  trois.  L'action  du 
centrifuge  danois  est  si  remarquable,  que  la  crème  forme  anneau  complet, 
au  côté  intérieur  dii  lait,  et  que  le  fond  de  la  turbine  reste  vide.  La  cham- 
bre tournante  a  un  centre  conique,  et  dans  sa  partie  supérieure  projette  un 
rebord  en  métal  dans  lequel  s'introduit  le  lait  écrémé,  et  duquel  ou  le  retire 
à  l'aide  d'un  tuyau  métallique.     Voyez  lig.  42. 
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V\'^.  -12. 


IjK  C'KMJv'iFrc.K  lirn.MEixsTi'.i;  &  AVatn. 


Son  action  l'st  si  raiiide  cl  si  cUicace,  qu";ivec  un  iiiouvemciit  de  rotation 
Viomparativoment  bas,  1,800  évolutions  à  la  minute,  elle  peut  écrémer  100  à 
120  gallons  à  l'heure,  800  à  t>50  Ibs.  Avec  2000  évolutions  à  la  minute, 
cette  machine  écréme  actuellement  900  à  1000  Ibs.  ])ar  heure.  L'écrémago 
peut  aussi  être  réglé  à  volonté.     Prix  :  70  livrt\s  sti'rling,  ^350. 

Le  centril'uge  de  Laval  est  tme  ingénieuse  et  elUcace  invention,  mais 
^Ue  a  le  désavantage  de  i'oiictionner  avec  l'énorme  rapidité  de  5,000  à  6,000 
évolutions  à  la  minute,  ce  qvii  demande  uut'  attention  constante  et  augmente 
les  chances  d'accidents. 

La  nouvelle  machine  Lefeldt  est  très  améliorée,  mais  elle  demande  une 
i-apidité  de  2,400  tours  à  la  minute,  et  est  aussi  ])lus  dispendieuse  que  l'ap- 
j)areil  danois 
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liE  COXTiiOr.K  Ci:.\TlMKU(iE  DE 

M.  F.Toni.. 

Parmi  les  inventions  les  plus 
importantes  qui  ont  vu  jour  au 
Danemark,  il  faut  not«'r  le  con- 
trole-centrifug"e  de  M.  Fjord. 

.Tus(|u"à  présent  nous  n'a- 
vions pas  d'instruments  capables 
(le  déterminer  d'une  manière  pré- 
cise la  richesse  du  lait.  Tous 
les  lactomètres,  lactodensimètres, 
lactoscopes,  butyromètres  et  buty- 
roscopes  en  usage,  ne  pouvaient, 
dans  les  épreuves,  nous  guider 
(ju'à  jieu  près,  et  requéraient  un 
certain  laps  de  temps  avant  que 
de  donner  des  résultats,  et  encore 
assez  souvent  de  faux  résultats. 

Il  est  reconnu  aux  Etats- 
Unis  et  ailleurs,  qu(>  les  instru- 
ments ci-haut  mentionnés  ne  peu- 
vent servir  de  preuve  dans  une 
poursuite  légale;  c'est  pourquoi 
il  arrive  souvent,  comme  nous 
l'avons  déjà  constaté,  qu'un  beur- 
rier ou  fromager  se  trouve  aux  prises  avec  un  fournisseur  de  lait  malhon- 
nête, et  (]u"il  lui  est  impossible  de  prouver  la  défalcation. 

Pour  il  voir  des  résultats  précis,  il  fallait  avoir  recours  à  l'analyse  chi- 
mique, mais  comme  ce  dernier  procédé  demande  du  temps  et  un  homme 
d'expérience  et  qu'il  est  très-coùteux,  son   emploi   est  resté  très-restreint» 
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L'instrument  de  M.  Fjord  (  st  appelé  à  rendre  do  grands  services  dans  nos 
exploitations  coo^HTativcs,  car  il  peut,  dans  quelques  minutes,  on  une  seule 

op«'ration,  déterminer  d'une  ma- 
nière précise  la  richesse  d'un 
nombre  variant  de  12  à  25  échaiii- 
tillous  de  lait. 


Les  [  premières  expériences 
efiectut'es  avic  cette  invention 
ont  eu  lieu  en  décembre  dernier 
(1880)  dans  Ic^s  bâ tisses  de  l'ex- 
position industrielle  à  Copen- 
hague. 

Cette  machine,  comme  toutes: 
les  inventions  nouvelles,  était 
alors  très  dispendieuse.  Elle  va- 
lait $300;  mais  en  lévrier  der- 
nier, MM.  Krohne  et  Vauguard. 
propriétares  de  la  laiterie  centri- 
fuge de  Co])t'nhague,  ont  eu  l'in- 
telligence d'adapter  la  partie 
principale  de  cet  aj^pareil  à  l'axe 
du  centrifuge  Nielsen  et  Peter- 
son,  de  sorte  que  ce  nouvel  amal- 
game aura  l'efiet  d'en  réduire 
le  prix  à  une  soixantaine  de 
piastres. 


Kitî.  41. 


Desckiptiox. — La  partie  principale  de  cette  invention,  composée  d'une 
rangée  d'euA'eloppes  cylindriques  en  cuivre  fixées  à  xme  plac^ue  arrondie 
du  môme  métal,  est  adaptée  à  l'axe  vertical  d'une  ma<hine  centrifuge  quel- 
conc^ue.     Lorscjue  le  centrifuge  est  eu  repos,  ces  tubes  prennent  vine  posi- 
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tion perpendiculaire  pondante  en  bas  (voyez  fliÇ.  43  B  i),  mais  lorsqu'elle  est 
on  mouvement,  ils  s'élancent  dans  Tcspact'  libre  et  prennent  une  position 
horizontale  (voyez  fig.  44  B). 

Les  cercles  C  et  C  i,  dans  les  figures  43  et  44,  représentent  le  couvercle 
ou  l'enveloppe  du  centrifuge.  A  nous  montre  la  poulie  qui  communique 
le  mouvenient  de  rotation. 

Los  lettres  D  et  D  i,  dans  la  figure  45  indiquent  une  des  enveloppes 
métalliques  placée?  dans  une  jwsition  suspendue. 


Fil,'.  45. 


La  lettre  E  nous  montr»»  une  burette  d'épreuve,  que  l'on  introduit  dans 
l'enveloppe  cylindrique,  et  qui  porte  à  sa  partie  supérieurt;  une  échelle 
servant  à  déterminer  le  pL-rcentage  de  crémo  contenu  dans  le  lait. 


Mode  d'opétîa.tion.  —  Comme  nous  l'avons  déjà  dit,  chaque  burette 
porte  sur  le  goulot  une  échelle  divisée  en  parties  et  demies-parties,  à  partir 
de  zéro,  juspu'au  chifïre  12,  pour  indiquer,  à  la  lin  de  l'opération,  la 
<[uantité  de  crème  contenue  dans  le  lait.  Ces  burettes  portent  de  plus  des 
numéros  correspondant  \  ceux  des  tubes  métalliques,  afin  de  pouvoir  recon- 
naître les  dillérenls  échantillons  du  lait  qu'on  y  a  min. 
8 
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On  emplit  premiôn'ment  la  bouteille  à  moilir  avec  lait  le  que  l'on  vent 
éprouver  (une  mur<iue  sur  la  burette  indique  cette  moitié)  avec  une  m^suro 
en  verre,  contenant  à  peu  près  la  quantité  voulue,  et  spécialement  adaptée  à 
cet  usaçe  ;  on  remplit  enisuite  la  moitié  restée  vide  avec  de  l'eau  chaude,  Jus- 
qu'à la  marque  zéro,  qui  se  trouve  sur  le  goulot,  et  on  chauffe  le  tout  à  uiu 
température  de  28  à  30  degrés  Jtéaumur.  (^uund  le  lait  a  ac([uis  la  tenipé rature 
voulue,  on  place  les  burettes  dans  les  tubes  métalliques  au  fond  di^s<iui>lÉ; 
on  a  mis  du  caoutchouc  pour  prévenir  les  chocs  qui  pourraient  les  briser 
Le  tout  est  alors  iixé  sur  l'axe  du  centrilug'e  et  la  machine  est  mise  en  mou- 
vement. M.  Fjord  compte  ([u'il  l'aut  40,000  évolutions  de  l'appareil  pour 
effectuer  une  complète  séparation  de  la  crème.  En  supposant  qu'une  ma» 
chine  fonctionnerait  à  raison  de  1,()00  tours  à  la  minute  et  qu'il  lui  faille 
environ  4  minutes  pour  aequérir  le  maximum  de  cette  vitesse,  nous  comp- 
terions don<'  en  moyenne  800  tours  pendant  quatre  minutes  (3,200  tour.*;), 
et  1,600  tours  pendant  vingt-trois  miiiutos  (36,800  touYs)  :  en  tout  40,000 
évolutions  en  27  minutes,  temps  requis  pour  «ompléter  l'opération.  Quand 
nous  sommes  partis  de  Copenhague,  M.  Fjord  était  à  construire  un  petit 
appareil  devant  servir  à  la  môme  lin,  mais  pouvant  facilement  être  mu  par 
un  homme. 

lA  CENTRIFUGE   DE   FKSCA   (1). 

Dans  cet  appareil  construit  par  M.  Fesca,  de  Berlin,  et  expérimenté  par 
M.  Block,  directeur  de  la  laiterie  de  Magdebourg,  la  turbine  ne  retient  que 
la  crème,  et  le  lait  maigres,  écoule  continuellement  dehors.  Toutes  les 
heures,  on  interrompt  le  travail  pendant  quelques  minutes  pour  l'air.' 
écouler  la  crème,  après  quoi  on  remet  le  tambour  en  mouvement,  on  ouvre 
le  robinet  d'alimentation  et  l'opération  recommence. 


En  outre,  comme  il  n'est  pas  toujours  possible  d'introduire  le  lait  dans 
la  centrifuge  immédiatement  après  la  traite,  M.  Fesca  a  adapté  à  sa  ma- 
chine un  appareil  à  doiible  paroi,  avec  régulateur  de  chaleur,  dans  lequel 
le  lait,  refroidi  pendant  la  Iransportation  ou  autrement,  est  réchaulïo  i)réala- 
blement.     Par  suite,  le  liquide  n'arrive  dans  la  turbine  qu'à  la  température 

(1)  Laiterie  de  Pouriau,  page  121. 
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de  81"  i\2'  Kêauiuur,  IM"  9f)'^  Frht,  qui  est  n*connu  par  l'inventeur  comme 
6tant  la  pluK  l'uvorable  à  la  séparation  complète  et  rapide  do  la  crûmo. 

D'après  M.  Bloek,  pour  un  travail  de  12  Ihs.  à  la  minute,  720  Ibs.  à 
l'heure,  le  lait  qui  sort  de  l'écrémeusc»  Fesca  contient  17  à  19  pour  100 
de  matière  grasse,  si  on  a  préalablement  porté  le  lait  à  ÎU"  82'.  Dans  les 
ménu's  conditions  un  lait  réchaullé  seulement  à  2'>.H8'  Frht.  donne  un  lait 
doux  qui  contient  de  30  à  48  pour  100  de  matière  grasse. 

lînlin,  avec  un  travail  de  0  Ibs.  à  la  minute  ou  540  Ibs.  }\  l'heure,  et  une 
température  de  81°  à  32',  la  quantité  de  matière  grasse  retenue  n'est  plus 
que  de  2  à  4  pour  100. 


Fig.  46. 

Dan*  la  figure  4(5,  A  représnte  une  charpente  en  bois  avec  un  esca- 
lier (B)  est  un  plateforme  (C). — D  est  une  cuve  hiée  au  relais  A  et  dans 
laquelle  on  introduit  le  lait  que  l'on  veut  écrémer.  Cette  cuve  est  garnie 
d'un  fond  incliné  pour  permettn;  récouleraent  du  liquide  dans  le  tuyau  g. 
Il  faut  toujours  la  tenir  soigneusement  couverte,  pour  empêcher  l'intro- 
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<liictio)i  de  mouchos  ou  autres  saletés  qui  auraient  l'effet  d'entraver 
l'écculement  du  conduit  g  et  de  boucher  les  robinets  T  et  h.;  g  est  un 
tuyau  de  caoutchouc  vissé  au  fond  du  récipient  d.  Si  durant  la  trans- 
portation  ou  autrement,  le  lait  a  été  refroidi  et  ne  possède  plus  la  chaleur 
normale  du  sang  de  la  vache,  on  le  passe  par  le  colorisateur  C  qui  l'amène 


Fig.  47. 

à  la  température  voulue  avant  que  de  l'introduire  dans  le  centrifuge, 
Dans  ce  cas,  on  joint  le  tuyau  g,  au  colorisateur  r,  par  le  robinet  h.  Si  au 
contraire  le  lait  est  A  la  température  requise,  on  introduit  immédiatement 
le  conduit  g,  et  le  robinet  h,  dans  l'entonnoir  k  de  la  machine  centrifuge  ;  m 
est  un  conduit  mobile  (voyez  tig.  46.)  par  lequel  s'écoule  le  lait  maigre 
dans^la  gouttière  E,  ou  bien  la  crème  dans  le  vase  F.  H  est  un  tuyau  à 
vapeur  pourvu  d'une?  soupape  et  d'un  robinet  .T.  Un  tuyau  joint  à  J,  intro* 
duit  la  vapeur  dans  le  colorisateur.  La  tention  de  la  vapeur  dans  ce  tuyaul 
ne  doit  pas  avoir  plus  que  le  i  ou  le  J  d'une  pression  atmosphérique. 
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M.  Fesca  constrviit  des  machines  de  diverses  capacitées.  Celle  du 
colorisateur  A'arie  d'après  les  dimensions  de  l'écrémeuse.  Il  y  en  a  de  trois 
grandeurs  différentes,  savoir  No.  1, — 600  Ibs.  par  heure,  prix  -$3i0.00;  No. 
2,-300  Ibs.  par  heure,  prix  |280.00  ;  No.  3,-150  Ibs.  par  heure,  $240.00. 

La  vitesse  de  rotation  se  règle  d'après  le  diamètre  de  la  turbine  ;  plus 
cette  dernière  est  petite  plus  la  vitesse  peut  être  grande. 

Le  diamètre  de  la  turbine  varie  de  28  à  42  pouces,  et  la  vitesse  de 
1000,  2060,  à  2525  évolutions  à  la  minute. 

La  Poulie  R  (hg.  47)  qui  transmet  le  mouvement  de  rotation,  doit 
avoir  pour  actionner  la  machine  No.  1  et  produire  1000  évolutions  à  la 
minute,  235  millimètres  de  diamètre  =  0  pouces  et  2  lignes  ;  celle  de  la 
machine  No.  2,  le  même  diamètre  que  la  poulie  No.  1  ;  et  le  No.  3, — 157  mil- 
limètres, soit  (3  pouces  et  2  lignes. 

La  poulie  No.  1  devra  effectuer  713  évolutions  à  la  minute. 

u  u    9  u  762  "  " 

La  direction  du  mouvement  est  celle  indiquée  par  une  flèche,  et  ne 
peut  être  changée. 

Afin  de  prévenir  les  accidents  qui  pourraient  résulter  d'un  mouvement 
trop  rapide,  il  est  prudent  d'employer  un  bon  régulateiir  qui  indiquera 
fidèlement  la  vitesse  de  la  machine  qui  doit  faire  marcher  le  tout. 

Le  disque  S,  de  forme  cylindrique,  a  un  diamètre  de  6  pouces. 


La  partie  intéressante  de  la  machine  Fesca  est  le  colorisateur.  Cet 
appareil  serait  d'une  grande  utilité  dans  nos  laiteries  co-opératives  si  nous 
adoptions  le  système  d'écréraage  centrifuge.  Durant  les  chaleurs  de  l'été, 
il  serait  im^  rudent  de  tenir  de  grandes  quantités  de  lait,  surtout  du  lait 
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provenant  de  différentes  sources,  à  une  température  aussi  élevée  que  90'  à 
!i;V  Fahrenheit,  même  pendant  sept  à  huit  heures,  sans  s'exposer  à  le  voir 
changer,  surir  et  peut-être  même  cailler  ;  nous  sje/ions  donc  obligés  de  le 
refroidir  un  peu,  et  le  colorisateur  aurait  l'effet  d'en  réchauffer  juste  la  pro- 
portion suffisante  pour  permettre  l'écrémage  continuel. 

Le  colorisateur  réchauffe  le  lait  partiellement  avec  la  vapeur,  et  partiel- 
lement avec  l'eau  chaude.  La  soupape  ou  régulateur  (e)  fig.  48,  sert  à  régler 
lu  quantité  d'eau  et  par  conséquent  de  chaleur  dans  le  colorisateur,  en  mettant 
un  plus  ou  moins  grand  volume  d'eau  chaude  en  contact  avec  la  surface 
diT  lait. 

M<iDE  d'opération. — Le  lait  contenu  dans  la  cuA-^e  D  (fig.  4G)  passe  par  le 
tube  G-,  dans  le  calorisatcur  C.  Le  robinet  h,  pourvu  d'une  échelle,  indique 
la  quantité  de  lait  qui  entre  dans  la  machine.  Le  robinet  t,  règle  l'alimenta- 
tion. Quand  l'usage  du  calorisateur  n'est  pas  nécessaire,  on  enlèA'e  le  tuyau 
i  et  on  bouche  l'ouverture  latérale  de  l'entonnoir  K.  Le  lait  entre  dans  le 
centrifuge  par  l'entonnoir^ K,  suit  la  direction  désignée  par  les  traits  et  se 
répand  le  long  des  parois  dans  la  tur])ine.  La  crème  projetée  au  centre, 
forme  la  couche  désignée  par  W.  Une  case  en  fer  blanc  V.  V.  empêche  le 
lait  non  écrémé  de  se  mêler  à  la  crème  et  retient  cette  dernière  dans  l'écré- 
meiise.  Le  lait  écrémé  coule  par  }es  ouvertures  du  fond  dans  le  conduit  M, 
'>t  de  là  dans  un  vase  quelconque.  Après  chaque  heure  on  arrête  la  ma- 
chine, on  évacue  la  crème  de  la  turbine,  et  on  continue  l'opération  comme 
en  premier  lieii. 

Directions  tour  huiler,  et  entretenir  la  machine. — La  base  de 
turbine  R.  N.  ainsi  que  le  support  de  la  poulie  K.  reposent  sur  un  biïti  en 
bois  L.  L.  Quand  toutes  les  parties  du  centrifuge  ont  été  bien  lavées  et 
nettoyées,  on  enlève  la  turbine.  On  huile  d'abord  la  balle  Y,  Y,  fig.  49,  de  la 
jauge  T.  T.  Cette  jauge  est  ensuite  placée  dans  sa  sphère,  que  l'on  remplit 
•l'huile.  La  courroie  A  est  placée  sur  la  poulie  M.  Le  disque  S,  est  passé 
dans  son  support  N.  et  introduit  par  la  partie  inférieure  de  la  poulie  M. 
dans  la  balle  T.  T.  Le  >«upport  N.  est  ensuite  huilé.  La  pièce  désignée 
par  0  est  passée  dans  l'essieu  8,  et  on  admet  alors  la  turbine. 
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L'accouplemont  fonctionne  au  moyen  d'un  ressort.  Il  faut  tenir  le 
disque  S  immobile  et  virer  la  turbine  jusqu'à  ce  qu'on  entende  le  choc  du 
ressort.  La  partie  supérieure  du  collecteur  N.  N.  est  alors  ajustée  sur  l'en- 
veloppe protectrice  de  la  machine. 


Les  courroies  doivent  être  séchées,  et  le  tout  doit  être  huilé  t\deH  inter^ 
valles  réguliers.  Le  disque  li  et  celui  de  la  i)oulie  K  doivent  être  huilés 
très  souvent  en  conséquence  de  leur  rapidité  de  motion.  Le  support  N,  au- 
tour du  disque  tS,  doit  être  huilé  tous  les  jours.  Pour  cela  il  faut  enlever 
la  pièce  0  et  la  turbine.  La  jauge  T.  ï.  peut  être  huilée  tous  les  huit  jours. 
On  lève  le  disque  S  autant  que  le  support  N  peut  le  permettre  ;  on  le  jette 
un  peu  de  côté  et  on  introduit  l'huile. 


Expériences  centhikuoes  de  M.  J.  N.  Fjora). 

14ème  rapport  présenté  à  la  société  royale  d'agriculture  du  Danemark,  le^ 

12  mai  1880,  par  le  professeur  Fjord. 

Cette  série  d'expériences  comprend  :  Une  comparaison  entre  l'écré» 
mage  centrifuge,  le  système  Svvartz,  et  celui  de  Cuvelles.  On  employa  en 
premier  lieu  deux  centrifuges  Lefeldt  (ancien  modèle),  l'un  de  200  et  l'autre 
de  400  Ibs.  de  capacité.  Tous  deux  fonctionnaient  à  discontinuité,  c'est-à- 
dire  qu'après  chaque  opération,  ces  appareils  étaient  arrêtés,  vidés  et  chargés 
de  nouveau  avec  200  et  400  livres  de  lait.  En  même  temps,  la  métairie  de 
Rosenveldt,  comprenant  200  vaches  laitières,  changea  son  système  d'écré» 
mage  du  holstenois  au  centrifuge,  qu'elle  employa  durant  le  reste  de 
l'année. 
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Les  comparaisons  faites  entre  les  trois  systèmes,  durèrent  140  jours. 
On  fit  usage  du  petit  centrifuge  Lefeldt,  de  200  livres  de  capacité,  et  chaque 
jour  600  livres  de  lait,  divisé  en  trois  j)arties  égales,  furent  mises  à  contri- 
bution. Durant  l'intervalle,  on  employa  le  grand  et  le  petit  centrifuge 
Lefeldt  à  faire  des  recherches  sur  l'écrémage  du  lait  à  l'état  normal,  et  en 
même  temps  du  lait  agité  et  refroidi  pendant  la  transportation. 

Les  résultats  de  la  pi^tite  machine  Lefeldt  servirent  de  base  pour  établir 
une  comparaison  entre  elle,  la  grande  machine  de  même  construction  et 
celle  de  Nielsen  et   Peterson.  de  Roskildc.     On   pouvait  donner  difiérents 
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degrt'S  de  rapidité  à  ces  appareils  en  faisant  usage  de  difléreutes  courroies. 
La  rapidité  était  contrôlée  par  des  cadrans  indicateurs.  La  vitesse  se  cal- 
cule en  déterminant  un  signe  quelconque  sur  une  des  poulies,  et  en  corap- 
•tant  combien  de  tours  chaque  évolution  de  cette  poulie  donne  à  la  machine 
«centrifuge. 

On  comptait  alors  que  chaque  tour  de  la  poulie  donnait  9.15  tours  au 
petit  centrifuge  Lofeldt,  donc  pour  1,000  évolutions,  il  fallait  109  tours  de 
poulie,  ce  qui  correspondait  à  1,000  évolutions  à  la  minute. 

Cette  vitesse  peut  varier  selon  la  tendance  des  courroies  à  se  détendre 
et  à  glisser  sur  les  poulies,  et  la  machine  peut  aussi  acquérir  plus  ou  moins 
lentement  le  maximum  de  son  mouvement  do  rotation,  cela  dépend  de  la 
quantité  de  force  motrice  employée. 

En  faisant  usage  d'une  forte  courroie  ronde,  on  a  porté  la  vitesse 
•de  la  poulie  à  113  tours,  ce  qui  donnait  1,043  évolutions  au  centrifuge  par 
minute.  Du  1er  juin  au  31  juillet,  la  vitesse  a  varié  journellement  de  103 
-à  118^  coulas  de  poulie,  ce  qui  correspondait  à  !)40  et  à  1,084  évolutions 
à  la  minute. 


Pour  déterminer  cette  variation  de  vitesse  on  avait  fixé  sur  chaque 
centrifuge  un  appareil  comptant  les  coups  de  poulies  par  minute,  et  la 
machine  était  immédiatement  arrêtée  après  avoir  obtenu  le  nombre  de 
coups  désirés. 


La  rapidité  était  donc  déterminée  par  un  appareil  compteur,  c'est-à- 
dire  que,  lonctionnant  à  toute  vitesse,  avec  une  rapidité  de  950  évolutions  à 
la  minute,  la  turbine  était  tenue  de  faire  33,000  évolutions  en  36J  minutes,  et 
la  machine  n'était  arrêtée  qu'après  avoir  accompli  ce  nombre  d'évolutions  ; 
mais  si,  en  conséquence  de  la  friction  des  courroies  et  d'une  variation  dans 
la  marche  du  moteur,  le  mouvement  rotatoire  se  trouvait  quelquefois  di- 
4ûinué,  et  le  temps  (3GJ  minutes)  iiisulhsaut  pour  accomplir   le  nombre 
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d'évolutions  désirées,  l'opération  était  continuée  en  proportion  du  temps 
requis  pour  y  arriver. 

Ces  expériences  démontrent  que  la  vitesse  moyenne  en  différents  jours 
pouvait  varier  de  15  p.  c,  quoique  le  moteur  eût  été  placé  sous  la  direc- 
tion d'un  mécanicien  habile  et  responsable.  Cela  dépend  prin(>ipaleraent 
de  la  friction  dos  poulies  et  des  courroies,  de  la  charge  qu'on  impose  à 
l'arbre  moteur,  et  du  mode  de  transmission  de  la  force  motrice,  du  moteur 
à  l'appareil. 
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On  a  cherché  à  savoir  quel  effet  la  variation  de  temps  et  de  vitesse 
pouvait  avoir  sur  le  rendement  en  beurre.  Voici  les  résultats  des  expé- 
riences faites  à  ce  sujet  : 

On  a  obtenu  4.3  p.  c.  moins  de  beurre  en  opérant  avec  une  vitesse  de 
i^50  évolutions  à  la  minute,  pendant  27  minutes,  au  lieu  de  36J,  et  3.05 
moins  de  beurre  eu  opérant  i>eiidant  27  minutes,  avec  une  rapidité  de 
i^O  au  lieu  de  950  évolutions  à  la  minute.  Il  appert  que  le  petit  centrifuge 
Leieldt  fonctionnant  à  raison  de  1,040  évolutions  à  la  minute  pendant  31 
minutes,  950  évolutions  en  36J  minutes  et  860  en  44  minutes,  produit  une 
égale  proportion  de  beurre,  et  que  la  grande  machine  Leieldt  (400  livres 
de  capacité)  ibnctionnant  aA'ec  940  évolutions  à  la  minute  pendant  34 J 
minutes,  et  880  évolutions  pondant  37J  minutes,  fournit  la  môme  quantité 
de  beurre,  que  la  petite  machine  fonctionnant  à  raison  de  1,040  évolutions 
pendant  31  minutes  ou  950  pendant  36^  minutes. 

D'après  ces  expériences  il  est  évident  que  quand  un  fabricant  dit  que 
son  appareil  peut  écrémer  une  "  telle  quantité  "  de  lait  par  heure,  cet  avancé 
ne  peut  avoir  d'importance  qu'en  autant  qu'il  peut  prouver  à  quel  degré 
d'ellicacité  sa  machine  écrémera  la  quantité  de  lait  mentionné  dans  le  temps 
I  déterminé. 

On  a  aussi  constaté  que  le  centrifuge  Nielsen  et  Peterson  avait  un 
[avantage  marqué  sur  l'ancien   Lefeldt,  car  la  petite  machine  Lefeldt  fonc- 
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tionnant  à  une  vitesse  de  950  rvolutions  à  la  minute  pendant  36 J  minutes, 
en  tenant  compte  du]temp.s  requis  pour  la  A'ider  et  la  remplir,  pouvait  à 
peine  écrémer  300  livresjpar  heure,  tandis  que  l'appareil  Nielsen  et  Petersoii 
ne  contenant  qTie  125  livres,  dans  son  cylindre,  et  fonctionnant  avec  iine 
rapidité  de  1,500  tours  à  la  minute,  pouvait  écrémer  500  à  600  livres  de  lait 
par  heure.  L'écrémeuse  Nielsen  et  Peterson  est  plus  efficace  que  celle  dô 
Lefeldt,  donne  5  p.  c.  plus  de  beurre  et  ne  laisse  que  0.1ï>  livres  de  gras  par 
100  livres  de  lait  écrémé,  tandis  que  l'analyse  du  lait  maigre  de  la  machine 
Lefeldt,  démontre  encore  35  p.  c,  mais  l'appareil  Nielsen  et  Peterson  a  le 
désavantage  de  produire  de  l'écume  dans  la  crème  et  le  lait  écrémé.  Quant 
à  l'effet  que  cette  écume  peut  avoir  sur  la  qualité  du  beurre,  M.  Fjord 
n'est  pas  en  état  de  donner  une  o])inion  décidée.  Il  croit  qu'elle  peut  nuire.  ■ 
Cependant  l'inventeur  est  à  faire  des  améliorations  qui  auront  probable- 
ment l'effet  de  faire  disparaître  cet  inconvénient. 

L'intérêt  principal  de  ces  recherches  était  concentré  sur  la  comparaison 
entre  le  centrifuge,  le  système  de  glace  et  le  système  holsteinois  ou  do 
cuvelles.  Pour  les  expériences  faites  avec  le  système  de  glace,  on  a  em- 
ployé des  cannes  de  50  livres  de  capacité,  une  épaisseur  de  lait  de  16  pouces 
et  un  repos  de  34  heures. 


Le  temps  ordinaire  pour  l'écrémage  des  cuvelles  était  aussi  fixé  à  34 
heures;  mais,  eu  égard  au  manque  de  conservabilité  du  lait,  à  partir  de  la 
fin  de  mai  jusqu'au  mois  de  septembre,  ce  temps  a  été  réduit  de  34  à  23 
heures. 

Jusqu'au  2  de  septembre,  l'action  du  centrifuge  avait  été  réglée  avec 
une  forte  courroie,  de  manière  à  produire  une  rapidité  de  1,040  évolutions 
à  la  minute  pendant  31  minutes.  Cette  rapidité  avait  cependant  été  sou- 
vent diminuée  et  la  longueur  du  temps  augmentée,  lorsqu'en  août,  l'ai^pareil 
commença  à  vaciller  et  donna  l'avantage  au  système  de  glace.  Le  3  sep- 
tembre la  vitesse  de  rotation  fut  diminuée  à  950  évolutions  à  la  minute,  et 
le  temps  de  l'opération  augmenté  à  36J  minutes.  La  machine  fonctionna 
bien  jusqu'aux  derniers  jours  d'avril,  mais  elle  commença  alors  à  vaciller  do 


6J  miniitos, 
r,  pouvait  à 
.  et  Petersoii 
it  avec  une 
ivres  de  lait 
que  celle  de 
de  gras  par 
j  la  machino 
^eterson  a  h 
émé.  Quant 
e,  M.  Fjord 
'  peut  nuiro 
lit  probablo^ 


comparaison 
iinois  ou  do 
ice,  on  a  cm- 
de  1 6  pouces 


.ssi  fixé  à  34 
partir  de  la 
de  34  à  23 


rég-lée  avec 
évolutions 

iiit  été  Bou- 

t,  l'appareil 
Le  3  sep- 

i  minute,  et 
fonctionna 

i  vaciller  de 


■i;if 


125 


nouveau.     Chose  étrange,  elle  fonctionnait  facilement  un  jour  et  vacillait 
le  lendemain  sans  raison  apparente. 

Comme  ce  sont  les  soûles  expériences  et  comparaisons  qui  ont  été  faites 
d'nne  manière  complète  et  rationnelle,  entre  le  centrifuge  et  les  systèmes  de 
glace  et  de  cuvelles,  nous  allons  en  donner  les  résultats  mensuels  : 

Résultats  mensuels  des  expériences  de  M.  Fjord. 
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Il  est  démontré  que,  durant  la  période  entre  les  mois  de  janvier  et  de 
juin,  il  y  a  une  faible  différence  entre  le  système  de  glace  et  celui  de  eu* 
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Telles,  ce  qui  s'accorde  avec  les  résultats  que  le  professeur  avait  ol  cnu 
danu  des  expérionces  précédentes  ;  mais  durant  les  mois  de  juillet,  août  et 
septembre,  le  système  de  glace  prend  un  avantage  de  10  p.  i-.,  et  pendant 
les  mois  d'octobre,  novembre  et  décembre,  lorsc^u'on  obtient  du  lait  "  hnrd  '' 
(bing  maelk)  ou  de  vaches  vieilles  vélées,  le  système  de  cuvelles  est  plus 
efficace. 

Avec  le  système  de  glace  la  quantité  de  lait  employée  par  livre  de 
beurre  n'excîède  pas  31  ^  livres.  Sous  ce  rapport  le  centrifuge  a  complète- 
ment le  dessus,  à  l'exception  du  mois  d'août,  temps  où  elle  vacillait.  Durant 
le?;  mois  d'automne  le  centrifuge  a  une  supéinorité  marquée,  même  sur  le 
système  de  cuvelles,  et  pendant  cette  période  elle  a*  donné  plus  de  beurre 
que  dans  n'importe  quel  mois  de  l'année. 

La  manière  comiilète  dont  le  centrifvige  sépare  la  cfême  du  lait  "  lourd  " 
et  du  "  lait  transporté,"  est  un  dos  points  principaux  qui  en  recommandent 
l'usage. 

Les  expériences  furent  contrôlées  par  des  analyses  chimiques,  exécutées- 
comme  à  l'ordinaire,  avec  une  grande  exactitude  par  le  candidat  Storck. 

Il  a  été  constaté  qu'après  le  premier  malaxage,  le  beurre  contenait 
une  plus  grande  quantité  d'eau  que  dans  des  échantillons  produits  par  des 
expériences  précédentes,  mais  cette  différence  devient  imperceptible  après 
la  salaison  et  le  second  malaxage. 

Les  analyses  ont  prouvé  que  la  différence  dans  la  pesanteur  du  beurre 
provenant  des  trois  systèmes,  n'était  pas  due  à  une  dissimilitude  dans  la 
quantité  d'eau  ou  autres  matières  contenues  dans  le  beurre,  ni  à  une  plus 
grande  facilité  de  battage  dans  un  système  que  dans  un  autre. 


Relativement  au  système  centrifuge  et  à  ceux  de  "  glace  "  et  do 
"  cuvelles  "  il  n'est  resté,  dans  le  lait  de  beurre,  que  0.7,  0.6,  et  0.7  de  crème 
par  100  Ibs.  de  lait. 
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Ainsi  ((ue  l'a  démontré  l'analyse  du  lait  éerémé,  la  supériorité  di;  la 
machine  •  entriru<çe  doit  ùtre  attribuée  à  un  écrématçe  plus  complet  ou  au 
l)eu  de  substance  grasse  qui  reste  dans  le  lait  écrémé. 

La  matière  grasse  contenue  dnis  le  lait  maigre  est,  avec  l'emploi  du 
ccntriluge,  demeurée  entre  0.25  et  0  -41  ;  avec  le  système  de  glace,  entre,  0.34 
et  1.54,  (1.54,  luit  lourd  en  novembre),  et  avcr  le  système  de  cuvelles,  entre 
0.40  et  1.03  (1  03  novembre).  Dans  une  moyenne  de  12  expériences,  répar- 
ties dans  les  douze  mois  de  l'année,  la  substance  gn^sse  contenue  dans  le 
lait  maigre  s'est  tenue  entre  0  .^'j,  0  G2  et  0.G8,  rebitivemeni  aux  systèmes 
centrifuge,  de  glace  et  de  cuvelle  I^a  diliérence  entre  le  centrifuge  et  le 
système  de  glace,  est  de  0.62  —  O.'M  =  0,27,  entre  le  système  de  cuvelles 
et  le  centrifuge  0.08  —  0.35  =  0.38,  et  entre  le  système  de  glace  et  de 
cuvelles,  0.68  —  0.G2  =  O.Oti. 

La  troisième  section  des  expériences  do  M.  Fjord  démontre  l'influen'^îe 
que  le  transport,  le  repos,  le  refroidissement  et  le  réchauOage  du  lait  peut 
avoir  sur  la  séparation  de  la  crênio. 

Dans  un  certain  nombre  d'exploitations,  on  avait  déjà  essayé  de  ré-. 
chaulFer  le  lait  refroidi  et  transporté  avant  que  de  lui  faire  subir  l'opération 
centrifuge  ou  l'influence  de  l'eau  glacée. 

Durant  les  premières  expériences  faites  à  "Rosenfeld  on  employa  800  Ibs. 
de  lait,  dont  400  Ibs.  divisées  en  deux  parties  égales,  furent  passées  à  la 
machine  centrifuge,  c'est-à-dire  200  Ibs.  immédiatement  après  la  traite,  et 
200  Ibs.  après  leur  avoir  fait  subir  un  transport  de  quelques  milles. 


Les  autres  400  Ibs.  furent  aussi  divisées  en  2  parties  égales,  dont  une 
ice  "   et  do    I   fut  immédiatement  placée  dans  l'eau  glacée,  et  l'autre,  après  lui  avoir  fait 
t  de  crêmc    |   subir  la  transportation   ci-haut  mentionnée.     Les  deux   dernières  parties 
demeurèrent  34  heures  dans  l'eau  glacée. 


cassas: 
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Dans  uiuî  df  (;(>s  cxpiTicnccs  le  luit  divisé  eu  parties  égales  do  100  Ihs. 
l'ut  traiisi)ortr  dans  une  voiturt»  pendant  2  lieures  et  retint  en<ore  au  retour, 
ù  l'exploitation,  une  température  de  18  degrés  celsius  ou  66  Fahrenheit. 

Dans  une  autr«»  expérience  li'  lait  fut  premièrement  refroidi  dans  Voixn 
îçlacée,  i>endant  une  demie  heure,  ensuite  transporté  pendant  une  heure  et 
demie.  Ce  dernier  conserva  une  température  de  IS''  celsius,  54  fahr.  Le 
lait  des  laiteries  co-opératives  (ial)ri(jU('s  de  beurre)  arrive  souvent  en  petites 
quantités,  et  se  trouve  plus  ou  moins  loni^-temps  exposé  à  l'action  du  refroi- 
dissement pendant  le  trajet  eu  voiture,  ce  (jui  fait  que  cette  dernière 
desiription  d'expérience  se  trouve  en  rapport  avec  les  conditions  du  lait 
«mployé  dans  ce  genre  d'exploitations. 

Ainsi  il  appert  que  la  (^entrifugc  pt>ut  séparer  la  crème  du  lait  trans- 
porté tout  aussi  bien  que  celle  du  lait  non  transporté,  car  les  chiffres  propor- 
tionnels à  la  perte  de  beurre,  furent,  avec  la  machine  centrifuge,  100  pour  le 
lait  immédiatement  écrémé,  99. 0.'5  pour  le  lait  transporté,  et  98.08  pour  le  lait 
primitivement  refroidi  et  ensuite  transporté.  Cette  perte  ne  s'éleva  qu'à  0.7 
et  1.2  pour  cent,  mais  avec  l'emploi  du  système  de  glace,  la  perte  de  beurr<>, 
produit  du  luit  transporté,  s'est  montrée  bien  plus  considérable,  car,  relati- 
vement aux  expériences  déjà  mentionnées,  cettc^  perte  s'éleva  à  4.4  avec  le 
lait  refroidi  à  18°  Celsius,  Gi}"  Fhr.,  et  8.8  pour  le  lait  refroidi  à  12°,  54°  Fhr. 

Dans  d'autres  expériences  de  même  nature,  on  avait  obtenu  les  chiffres 
suivants,  100  pour  le  lait  immédiatement  passé  à  la  machine  centrifuge,  et 
94.8  pour  le  lait  transporté,  100  pour  le  lait  immédiatement  refroidi  dans 
l'eau  glacée,  et  90.7  pour  le  lait  refroidi  à  18°  et  87.3  pour  le  lait  refroidi 
à  12\ 


Le  professeur  connaissait  déjà  l'existence  des  dilhcultés  créées  par  le 
refroidissement  du  lait  dans  les  laiteries  centrifuges,  mais,  à  Rosenfeldt,  ces 
difficultés  disparurent  en  écrément  avec   rapidité   au   commencement  de 
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i'oi)ération,  c'est-à-dire  en  n'admettant  du  lait  doux  dans  la  machine  que 
l()rs(iue  la  turbine  avait  atteint  le  maximum  de  sa  vitesse  de  rotation. 

Quoique  tout  semblait  dî-montrer  que!  la  raa<hine  centrifuge  était 
spécialement  ada[)table  aux  laiteries  publiques,  avant  d'en  recommander 
l'usage,  il  était  prudent  de  connaître  un  peu  mieux  le  caractère  et  la  dispo- 
sition du  lait  refroidi  et  transporté,  eu  égard  à  la  déposition  de  la  crème  ;  c'est 
pour  cela  qu'à  Slagelse,  on  a  fait  à  va  sujet  une  série  d'expériences,  mais 
seulement  avec  le  système  de  glace.  Le  lait  fut  immédiatement  mis  dans 
l'eau  glacée,  partiellement  avant  et  après  le  rc'pos  et  la  transportation.  On  a 
premièrement  cherché  à  connaître  l'iniluencede  l'agitation  ou  du  refroidisse- 
ment du  lait  sur  l'ascension  <1'  i  crème.  Le  chauffage  mentionné  dans  les 
colonnes  30^  et  40"^  fut  fait  d  des  bains-marie,  à  une  température  respec-» 
tive  de  40^  et  55°  celsius  ou  113  à  130  degrés  Fahrenheit. 
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Expériences  di-:  M.  F'.iokd. 

ï.vHiiEAU  propoitiomiel  de  la  prodiiclioii  du  ])eun-e  en  rap])orl  uvt'c  le  relVoi- 
di.sseineiil,  le  tmii.spoit  et  le  réchauiliige  du  lait  transporté. 


].,!iit  ifiiciidi  (liins  la  aliici'. 


Aprùs  lu  transport. 


I)i:sciiii'iioN. 


I!i(  hiuifl'ô  à  iiiu'  t<Tn|pi'- 
nitiiif  (io 


air- 


ci 


40* 


Slauclsc. 

;!4  lieuros  (le  ri'pvis,  2  iioiircs  di'  ti!Uis]iMit,  pjx  cxpi.. 
iïent'08 

100 
100 

'     85.7 
01.10 

20.2 
12.5 

97.2 
93.6 

98  0 

]>ait    lufididi    un    (piart  diicurt!,    tniiisporti'  pi'iidiiiil 
doux  huuics  et  demie,  six  expéiicures  en  avril 

98.5 

Lait  refroidi  une  demie  heure,  transporté  pendant  une 
heure  et  demie,  cîni|  exiiériences  en  mars 

100 
100 

100 

86.3 
80.7 

8:!.:; 

9.3 

•J.O 

11.3 

92.9 
87.0 

99   1 

Lait  refroidi  une  heure.  trnns|)orté  unelieure  efc  demie, 
(juatre  expériences  en  mars  et  avril 

98  9 

Dix  heures  de  repos,  refniidi  une  demie  iuine,  trans- 
jiorté  une  lieure  et  demie,  ijuutre  expc'riences 

97.7 

Dix  heures  d'écrénuif,'e  ou  de  repos,  refroidi  une  heure, 
transporté  trois  heures  et  demie  duns   i;n  convoi  de 
clieuain  de  fer,  «niatre  expériences 

100 

lOo 

To.i; 

8ii.4     j 
1 

8.7 
10.8 

90 . 0 

90. 8 

;(4  heures  de  repos,  refroidi  une  demie  heure,  trans- 
porté uue  heure  et  demie,  cinq  expériences 

95.0 

Quelques-unes  de  ces  expériences  funnit  faites  en  même  temps  que 
celles  déjà  reproduites  dans  une.  table  précédente,  et  la  seconde  colonne  do 
la  dernière  table  ne  démontre  rien  de  nouveau,  mais  les  chiffres  des  colonnes 
marquées  "/aî7  fcchniiffé"  à  30  et  40  degrés celsius  ou  86  et  104  Frhrenheit, 
nous  lait  voir  que  1<'  réchaufTage  à  30°  n'aide  que  très-peu  1  ecrémage,  tandis 
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qne  la  "  lourde.sse  ""  du  lait  causée  par  le  relroidissement  pendant  la  Irans- 
portation  disparait  presque  entièrement  en  le  réchauffant  à  40  dep,'ré.s.  Cet 
avantage  se  manifeste  non  seulement  durant  un  repos  de  84  heures,  mais 
aussi  un  repos  de  10  heures,  et  la  perte  de  beurre,  ciusée  par  un  refroidis- 
sement d'une  heure  et  une  transportation  de  trois  heures  et  demie,  a  ét« 
réduite  de  20.4  pour  eent  à  3.2  pour  cent  en  employant  le  réchaullage  à  40 
degrés. 

Cependant,  monsieur  le  professeur  déclare  que  les  expériences  laites 
à  Slagelse  sur  le  réchauffage  du  lait  "  refroidi  et  transporté,"  ne  donnèrent 
pas  d'a;tssi  bons  résultats  que  celles  faites  à  Itosenfeldt,  par  le  fait  qu'à 
Slagelse  le  lait  était  obtenu  d'une  métairie  à  proximité  de  la  laiterie  et 
n'avait  pas  le  temps  de  refroidir  beaucoup  pendant  la  transportation. 

Tout  en  nous  prévenant  contre  la  formation  de  conclusions  trop  hîltives. 
sui'  les  résultats  de  ces  dernières  expériences,  il  affirme,  que  dans  un  grand 
nombre  de  cas,  le  réchauffage  du  lait  à  40°  aura  l'effet  d'augmenter  consi- 
dérablement le  rendement  en  beurre  et  que  cette  augmentation  sera  d'autant 
plus  grande  que  le  lait  aura  été  plus  relroidi.  Durant  la  saison  froide,  ce 
réchauffage  aurait  une  grande  importance,  et  pendant  les  chaleurs  de  l'été, 
on  pourrait  laisser  refroidir  le  lait  durant  la  transportation. 

Trois  classes  d'expériences  ont  été  faites  à  ce  sujet,  et  la  table  suivante 
donne  les  résultats  généraux  en  chiilres. 
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Expériences  de  M.  Fjokd. 

TAi5TiKAU  dcmontrant  la  production  du  beurre  en  proportion  de  la 

température  du  lait 


Dks(  mi'TioN. 


34  heures  de  n'pos,  2  lieiirea  de  transport,  3  expérien 
ces,  chiffres  proportionuels 


Température  cels 


34  lieurtH  de  repos,  rrfroidiBseimnt  dans  la  glace  une 
heure,  transjjort  ou  repos  de  une  heure  et  demie, 
quatre  expériences 


Température  celsiua 


10  heures  de  repos,  refroidissement  dans  la  glace  une 
heure,  transport  on  repos  de  trois  heures  et  demie, 
quatre  expérii  nées 


Température  celsius . 


Refroidissement  dans  la  glace 


a 


es 

'■B 
•1) 

S 

a 


o 


100 
27.19 

100 
31.4 


05.10 
27.16 

87  1 
9.2 


100  7.^.0 

31.3     I       8.8 
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96.18 
19.3 


70.6 
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Si  l'on  en  juge  par  ces  expériences,  c'est  du  refroidissement  et  non  de 
l'agitation  du  lait  que  provient  le  désavantage,  car  la  perte  de  beurre  aug- 
mente avec  le  refroidissement.  L'agitation  seml)le  n'avoir  qu'une  faible 
inlluence  sur  la  séparation  de  la  crème.  Il  est  vrai  que  le  transport  se  fit 
dans  ''.es  voitures  à  ressort. 

Dans  la  dernière  série  d'expériences  on  a  démontré  que,  même  après  le 
refroidissement  et  la  transportation,  le  lait  pouvait,  eu  égard  à  l'ascentiou 
de  la  crème,  être  ramené  à  une  condition  à  peu  près  normale. 
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Après  quelques  essais  faits  arec  un  centrifuge  métrique  construit  et 
utilisé  comme  appareil  contrôleur  de-  expériences  de  M,  Fjord,  on  a 
observé  qu'en  ce  qui  concerne  l'ascension  de  la  crème,  il  se  produisait  un 
grand  cbangement  dans  le  lait  réchauffé  à  38'  et  89^  eelsius,  c'est  pour- 
quoi on  a  fait  des  recherches  en  ré(  hauffant  à  40^  ou  à  30"  ou  à  peu  près 
la  température  du  lait  au  momant  de  la  traite.  Le  "  lait  réchauffé  "  a 
produit  presque  autant  de  beurre  que  le  lait  écrémé  à  l'état  normal,  c'est- 
à-dire  immédiatement  après  la  traite.  La  qualité  de  ce  beurre  était  aussi 
très-passable  (1). 

M.  le  professeur  attira  l'attention  sur  les  particularités  étranges  qui  se 
manifestèrent  dans  la  crème  obtenue  du  lait  refroidi,  transporté  et  réchauffé 
à  30  degrés  celsius.  En  écrémant  avec  soin,  cette  crome  était  à  peu  près 
semblable  aux  autres  échantillons  obtenus  de  différentes  manièri'S,  mais  la 
quantité  variait  de  16  à  18  pour  cent,  et  le  temps  requis  pour  le  barattage 
Uit  deux  fois  aussi  long  que  pour  la  crème  obtenue  du  lait  réchauffé  à  40 
degrés  celsius. 

Nous  nous  sommes  aussi  a]>evçu  q\v.\  quoique  cette  première  crème 
(lait  réchauffé  à  30  degrés;  fut  la  plus  pesante,  elle  n'était  pas  la  plus  fluide, 
au  contraire  elle  avait  la  consistance  désira])le  pour  les  besoins  du  ménage, 
tandi.s  que  celle  obteniie  du  lait  réchauffé  à  40  degrés  donna  plus  de  beurre, 
quoiqii'en  apparence  elle  fut  la  plus  fluide. 

Le  professeur  fit  ensuite  plusieurs  observations  sur  le  battage  de  la 
crème  centrifugée.  Durant  les  expériences  faites  en  mars  1879,  dans  la  lai- 
terie de  Slagelse,  il  a  été  démontré  que  quand  la  crème  centrifugée  atteignait 
une  température  de  14J  à  16  degrés  celsius,  58'  à  61^  Fahrt.,  était  immé- 
diatement refroidie  à  14  degrés  et  ensuite  barattée,  on  obtenait  17  pour  cent 
moins  de  f)eurre  qu'en  la  refroidissant  à  1  degré  celsius,  34'  Fahrenheit,  et 
on  la  réchauffant  ensuite  à  14  dgrés  avant  le  battage. 

(1)  (."ettc  ((uestion  du  luit  rofroidi.  transportù  et  réchaufté  vst  très-importante  pour  nous,  puis- 
que la  transporttition  est  absolument  uccesKaire  dan.x  nos  liiitorics  co-opérativcs. 
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Un  lei'roidissfiueiit  à  47  degT<'s  Fahrenheit,  donna  des  résultats  à  peu 
près  semblables  à  ciuix  obtenus  à  34^  Fahrenheit. 

Dans  une  autre  série  d'expériences  faites  à  Rosvang  en  novembre  et 
décembre  187i',  arec  de  la  crème  partiellement  obtenue  à  une  température 
au-dessous  de  13  degrés  celsius,  ôS"  Fahrenheit,  et  au-d'  sus  de  16  degrés 
•elsius,  61°  Fahrenheit,  on  s'est  aperçu  que  la  crème  produite  par  le  système 
de  cuvelles,  à  une  température  au-dessous  de  12  degrés  celsius  offrait  peu 
d'avantage  au  refroidissement  dans  l'eau  glacée  avant  le  réchauffage  à  la 
température  du  battage,  car  on  n'avait  cbieiHi  que  2.3  p.  c.  plus  de  beurre, 
tandis  que,  par  le  refroidissement  de  la  crème  produite  par  le  même  système 
à  une  température  de  16'^,  on  avait  obtenu  19.2  p.  c.  plu.s  de  beurre.  Cet 
avantage  est  considérable  surtout  pour  le  battage  de  la  crème  acidulée. 

Le  professeur  a  de  plus  avancé  que  durant  les  chaleurs  de  fêté  il  est 
préférable  de  refioidir  la  crème  centrifugée  dans  la  glace  avant  que  de 
l'amener  à  la  température  du  battage.  On  obtiendrait  parait-il  un  beurre 
de  meilleure  qualité. 

Les  expériences  faites  en  Suède  avec  le  centrifuge  de  Laval,  prouve 
que  ce  refroidissement  est  absolument  nécessaire.  Dans  plusieurs  laiteries 
centrifuges  on  a  aussi  pris  l'habitude  de  refroidir  le  l)eurre  dans  la  glace. 
entre  le  premier  et  le  second  malaxage.  Il  appert  donc  que,  même  avec  le 
système  centrifuge,  ou  ne  peut  se  passer  de  glace.  Quant  à  la  qualité  du 
beurre  produit  par  l'écrémage  centrifuge,  M.  Fjord  ne  peut  encore  donner 
une  opinion  déhnitive  sur  le  sujet. 


La  fabrication  du  beurre  au  Danemark. 


Il  se  fabrique  au  Danemark  deux  sortes  de  beurre  d'exportation 
Le  Sodt  smoi'  ou  beurre  doux. 
Le  Syrnet  smor  ou  beurre  acidulé. 
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Ou  obtient  le  beurre  doux  par  l'emploi  du  système  S\vart>î,  en  (''crémant 
le  lait  après  un  repos  de  12  heures  et  eu  bfttant  la  crème  immédiatement 
après  l'écrémage,  c'est-à-dire  avant  qu'elle  ait  acquis  le  moindre  degré 
d'acidité. 

Le  beurrt>  aiidulé  est  lait  avec  de  la  ciènie  (|u'on  a  laissé  aiurir  un  peu 
avant  le  battage,  généralement  de  la  crème  Agée  de  liO  ou  2  4  heures. 

Le  Sodt  srnor  ou  beurre  doux  danois  ne  i)eut  être  comparé  à  aucun 
beurre  français  ni  canadien.  11  n'a  pas  iréijuivalent  dans  ces  pays,  car  ce 
qu'on  appelle  le  beurre  doux  vu  France,  esi  .sibrïqué  avec  de  la  crème 
ncidiilce  (puisqu'on  écréme  à  la  température  ordinaire),  mais  parfaitement 
doux,  sans  sel.  On  répliquera  que  dans  certaines  fermes  du  Bessin  on  fait 
le  beurre  tous  les  jours  avec  de  la  crème  douce.  Cela  est  vrai  ;  mais,  au  point 
de  vue  danois,  ce/le  r.rruie  ilim-f  n'est  pas  de  îa  crniie  (/mire,  parce  qu'elle  est 
prélevée  sur  du  lait  cni//c,  et  âgé  de  vins»t(iuatre  à  trenle-.'«;ix  heures.  Elle 
possède  déjà  une  certaine  acidité;  en  la  uoùtant  on  reconnaît  qu'elle  ap- 
proche beaucoup  de  la  crème  que  les  Danois  appidhmt  sure. 
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On  nous  dira  qu'au  Canada,  dans  les  townships  de  i'l']st,  à  l'aide  des 
bidons  et  de  l'eau  froide  et  avec  un  écrémage  de  12  heures  (on  perd  par  ce 
moyen  12  à  15  p.  c.  de  crème  qui  reste  dans  le  lait  écrémé)  on  obtient  une 
crème  douce,  cela  est  eiu'.ore  vrai,  mais  on  ne  fait  le  beurre  que  deux  ou  trois 
fois  par  semaine,  de  sorte  (jne  l;i.  crème  a  le  temps  d'acquérir  une  quantité 
eonsidérabk'  d'acidit:'-  avant  le  baîtag»'. 

Le  Syrnel  smr.r,  ou  beurre  acidulé  <lanois,  est  en  <|uel((ue  sorte  ana- 
logue par  le  goiit  et  l'arôme  à  nos  meilleurs  produits  de  labriqui'  obteu; 
durant  les  temps  frais  du  printemps  et  de  l'automm^.  Il  en  diffère  cepen- 
dant par  la  consistanc(\  qui  est  bien  plus  ferme,  surtout  durant  les  mois  de 
juille  et  d'août,  temps  où  nos  beurres  en  général  sont  huileux  et  ne  se  con- 
servent pas. 

Quelle  est  l'apparence  et  le  goût  typi([Ui'  du  Sodt  smdi-  ou  beurre  doux 
danois?     C'est  une  consisUuve  très-rM-ni",  un   avoin"  tics  lin,  t;ès-pcu  pro- 
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nonce,  qui  ne  flatterait  guère  le  palais  canadien.  Le  coi'it  ne  se  di'veloppi' 
dans  C(^  prodnit,  que  peu  à  peu,  par  nnt>  sorte  de  fermentation  lente.  Les 
travaux  de  M-  Seg-elcke  ont  permis  de  reconnaître  que  le  beun-e  doit  son 
nrôm"  à  une  sorte  de  décomposition,  de  t'ermen talion.  Or  le  Sôdt.  smir  est 
exclusivement  un  beurre  de  conservation  pour  l'exportation  au  Brésil,  au 
Japon,  en  (Ihine,  etc.,  de  même  que  le  Sijrnet  smor  ou  beurre  ni'.idiiU  e.'-l 
prépav.'-  expre.sséraeiit  i)our  l'exportation  t-ii  Ani>li;leriv. 

Pour  conserver  le  beurre,  il  faut  donc  justement  arrêter  cette  décom- 
position, et  par  suite  retarder  l'apparition  de  Yarônw.  Voilà  pourquoi  Ir 
Sodt  saior  nous  p  irait  sans  goût,  sans  parfum.  Cette  remarque  expliqu  > 
pourquoi  les  ex[)ériences  tentées  ailleurs,  sur  le  procédé  Svvartvî,  ont  donm' 
des  résultats  en  contradiction  avec  les  faits  constatés  au  Danemark. 

Dany  une  expérience  faite  eu  France,  en  3877,  on  baratta,  le  13  avril 
au  lïi  iliii,  la  crème  qui  venait  d'être  prélevée  sur  la  traite  de  la  soirée  du 
VI.  (  )ii  fahriqiia  incous>'ienuncnt  du  benne  djii.r,  du  ^'JuUl  suicr;  v[^n\  d'éton- 
nant alors  (ju'ou  l'ait  trouvé  lade,  en  le  compai'anl  à  du  beurre  t'rauçais 
fabri(|u''  ave."  de  la  crème  âgcL;  de  vingt-quatre  et  de  trente-huit  lieures  : 
pour  faire  une  expérience  concluante,  il  faudrait  comparer  du  beurre  ordi- 
naire français  avec  du  l)eurre  acidulé  danois.     (M.  Eug  Chesnel.) 


C'est  d'ailleurs  ce  beurre  acidulé  qui  représente  la  fabrication  générale 
du  Danemark.  Le  beurre  doux  n'est  qu'iin  produit  exceptionnel  réservé  à 
certaines  sociétés,  qui  entreprennent  l'exportarion  lointaine.  Cette  produc- 
tion est  aujourd'hui  très-limitée,  car  un  bon  nombre  des  fermiers  du  Jut- 
iand,  qui  étaient  les  J'ournisseurs  de  la  comi)agnie  scaudiiuive  de  beurri' 
conservé  (Scandinavian  Preserved  Butter  Co.),  ont  discontinué  leurs  enga- 
gements pour  les  raisons  suivantes  : 

lo.  Parce  que  les  conditions  de  la  compagnie  étaient  un  peu  exigeantw^ 

2o.  Parce  que  la  fabrication  de  ce  j^roduit  demande  un  trop  grand 
nombre  de  livres  de  lait  par  livre  de  beurre. 


développe 
lento.     Le.« 
n"e  doit  son 
ô'if.  sni  ir  est 
A  Brésil,  an 

aridiilc   est 


itte  décoin- 
)Ourqiioi  le 
e  expliqni' 
,  ont  donnr 
irk. 

,  le  13  avril 
a  soirée  du 
ri  m;  d'éton- 
re  français 
lit  heures  : 
eurre  ordi 

•) 

n  gcuéraU' 

1  réservé  à 

te  produc- 

|rs  du  Jut- 

de  beurre 

enrs  enu'a- 


Ixigeantvs 


Irop  grand 


137 


Cette  question  de  heitire  doux  et  nrin/r  est  une  des  plus  importantes 
de  la  fabrication  du  beurre,  car  c'est  de  là  que  dépendent  Vorômc,  et  en 
grande  partie  les  principes  de  cnnanvahilitc  (keeping  qualifies)  du  produit. 
On  a  écrit  des  volumes  sur  cette  question  en  Amérique,  sans  avoir  pu  ce- 
pendant en  donner  une  explication  concluante,  claire,  ni  ]'»ratique.  C'est  It- 
rocher  sur  lequel  s'est  brisé  la  science  du  ijankerdom. 


DE    L  AHOME   ET   DE    L.V   CONSERVATION   DU    15EUIIRE. 

Examinons  bien  les  principes  ou  circonstances  qui  inlluent  sur  Varômt 
du  beurre  et  ses  qualités  de  conservation.  Liiissons  un  moment  parler  M. 
Segelcke.     Voici  ce  qu'il  dit  à  ce  sujet  : 

"  Il  se  f'abriqui^  au  Danemark  deux  sortes  de  beurres  :  l'un  se  fait  avec 
"  la  crème  immédiatement  après  l'avoir  séparé  du  lait  et  se  nomme  "  beurre 
"  doux,"  l'autre  avec  de  la  crème  qu'on  a  laissé  s'aigrir  un  peu  avant  le 
"  ])attage,  c'est  le  "  beiirre  acidulé."  Le  premier  (bt'urre  doux)  est  l 'in 
"  d'nixnr  Carome  qui  caractérise  le  dernier.  Il  offre  en  outre  beaucoup 
"  d'autres  qualités,  entre  autres  celles  de  la  conservation,  qui  manquent  jus- 
*'  qu'à  un  certain  i^oint  au  dernier.  Qu'est-ce  que  l'arùme  du  beurre  ? 
"  IToii  vient-il,  et  qiielles  sont  les  circonstances  qui  peuvent  le  développer^ 
'•  l'altérer  ou  le  détruire  ? 

"  D'après  ro])inion  générale,  on  croit  que  les  principes  aromatiques  du 
"  beurre  existent  déjà  dans  le  lait,  \o]  que  les  vaches  le  fournissent,  et  pas- 
"  sent  du  lait  dans  la  crème  et  de  la  crème  dans  le  beurre  s'ils  ne  sont  pas 
"  détruits  par  des  décompositions  chimiques  pendant  l'écréniage  et  le  bal- 
"  tage.  Mes  expériences  ne  confirment  pas  ces  opinions  ;  au  contraire,  elles 
"  mettent  hors  de  question  l'existence  des  principes  aromatiques  dans  le 
•'  lait  naturel  ;  c'est  une  décompo.sition  ou  transformation  des  principes  du 
"  liiit,  probablement  même  des  principes  tout  à  fait  inodores,  qui  donnent 
"  naissance  à  l'arôme  du  beurre.     >Si  la  température  du  lait  pendant  l'écré- 
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"  mag-e  esta  10  on  12  dogrés  ou  plus  (1),  le  lait  se  décompose  ;  il  se  l'orme  de 
•'  ]'a''ide  laotiqne  et  plnsienrs  autres  principes  nouveaux,  et  parmi  ceux-ci  des 
"  i)rincipe8  arojiiiiti(|ues.  Il  ne  l'uut  ([ue  battre  la  crème  ainsi  obtenue  pour 
*'  avoir  viu  beurre  aromatique.  Si  au  contraire  la  température  pt'udant 
"  l'écrrmaire  est  près  (b;  zéro  deg-ré.  lesdécom])ositions  nécessaires  à  la  pro- 
"  ductioii  des  principes  aromaticjues  sont  ibrt  restreintes,  et  par  conséquent 
"  l'arôme  produit  par  la  crème  IVaiehe  est  si  faible,  qu'il  n'est  presque  pas 
■"  perceptible  pour  les  personnes  accoutumées  aux  beurres  i)réparés  comme 
"  nous  l'avons  indi(|ué  ci-dessus,  comme  les  l)eurres  français  jusqu'à  pré- 
*'  sent.  Si  on  veut  obtenir  un  beurre  plus  aromr<ti(iue,  il  suîlit  de  soumettre 
"  la  c-réme  iVuii  he  avant  le  battage  aux  conditions  favorables  à  la  fermen- 
"  tation  lactite,  et  la  balance  est  rétablie  dans  quelques  heures.  Dans  ces 
*'  deux  cas,  Tarume  formé  peut  être  plus  ou  moins  a2;'véai)le,  cela  dépend 
"  des  princi]ie.v  fondamentaux  du  lait  (la  nourriture),  de  l'intensité,  de  l'aci- 
*'  dulation  et  di;  l'art  du  manipulateur. 

"  Dans  les  deux  cas  encore,  l'apparitiou  des  principes  aromatiques  est 
"'  toirjours  accompagnée  de  l'acide  lactique,  c'est-à-dire  que,  sans  acidu/nltou 
"'  ou  déœtn//(isili()n,  nul  ar'>me,  ou  pas  d'arume  dans  le  sens  ordinaire.  Dans 
"  la  prati(|ue  on  observe  très-souvent  que  l'acidulation  est  accojnpagnée  de 
^'  la  fermentation  alcoolique,  et  même  de  la  fermentation  bïityri(jue.  Quelle 
"  est  enlin  la  constitution  chimi(|ue  des  principes  aromatiques  du  l)eurre 
^'  très-désag-iéables  dans  l'état  concentré,  et  peut-être  agréables  à  l'état  mo- 
"  déré  V  Je  l'ignon.'.  Est-ce  un  éther,  un  alcool  ou  un  acide  gras  huileux  :" 
"  On  n'a  jamais  pu  le  savoir  au  juste. 

"  Le  fait  que  l'arôme  apprécié  devient  facilement  rance  et  que  cet  arôme 
■"  se  trouve  souvent  lié  à  des  matières  grasses  huileuses,  fait  supposer  une 
"  relation  intime  entre  les  acides  gras  et  l'arôme." 


Mais  ce  que  l'on  sait,  c'est  que  l'acidulation  de  la  crème  est  absolvunent 
né<essaire  au  développement  de  l'arôme;  que  tout  porte  à  croire  que  cette 


(1)  Ainsi  Kc  fii))iii|i:L'  ;i(.'turlK'iii(iit  li-  Iil'uiio  iiiiu'tiLiiiti  et  cai)uUii:ii. — 8.  M.  13. 
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ucidulation  produit  des  iermontations  al-ooliques,  l)utyri(iues  et  huileuses  ; 
que  ces  femn^ntations  à  l'état  plus  ou  moins  concentrées  altèrent  les  prin- 
cijies  aromntiqxies  du  beurre,  influent  sur  son  point  de  fusion  et  le  prédis- 
poseïit  à  la  rancidité.  En  somme  l'arôme  du  beurre  dépend  en  premier  lieu 
des  prin(ii)es  l'ondameutaux  du  lait  (nourriture  des  vaches  laitières),  mais 
])rinci paiement  de  Vacididalinn  de  la  crème. 

L's  principes  conservatils  du  beurre  dépj'ndcnt: 

lo.   De  la  l'ormatiou  ycologi(jue  du  sol  ; 

2o.  De  la  ([ualiié  des  herbages; 

3o.  Du  système  d'écrémage,  di^  l'art  du  manipulateur  pendant  le  bat- 
tage et  le  malaxage  ; 

4o.  De  sa  consistance  ferme  (ou  point  de  fusion),  mais  principalement 
d'une  crème  douce  non  acidulée. 

Si  l'on  bat  une  crème  douce,  il  n'y  a  pas  d'arôme  proprement  dit.  Si 
au  contraire  on  bat  une  crcme  acidu/ce,  on  détériore  les  qualités  préser- 
vatives. 

Il  y  a  donc  conflit  entre  les  principes  qui  influent  sur  l'arôme  du  beurre 
et  sur  sa  conservabilité,  et  il  faut  "  une  somme  considérable  de  science,''  pour 
produire  en  même  temps  ces  deux  qualités  indispensables  et  répondre  aux 
exigences  actuelles  du  consommateur. 

Il  est  inutile  de  s'escrimer  sur  les  qualités  et  mérites  respectifs  des 
beurres  "doux  et  acidulés,"  car  c'est  purement  et  simplement  une  question 
de  goût  et  quelquefois  de  nécessité,  selon  que  nous  sommes  loin  ou  près 
des  marchés. 

Il  faut  donc  jn'oduire  l'un  ou  l'autre  selon  le  goiit  fantaisiste  du  con- 
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Komiuiitonr,  et  les  oxis'onces  de  la  situation.  Un  bourre  canadii'U  "faible- 
ment acidulé,"  fort  prisr  sur  la  table  d'un  Ang-lais,  serait  complùteinont 
dédaigné  dans  les  cafés  de  Paris. 

Le  beurre  ex/ta  ncichilr,  tel  que  produit  dans  nos  i'abriqucs,  durant 
li's  rhaltnirs  de  l'été,  flatte  le  palais  des  plus  gourmets  de  la  vilie  de  Mont- 
réal ;  cependant  ce  beurre,  très-agréable  au  goût  à  l'état  frais,  et  très-propre 
à  la  consonnnntion  locale  immédiate,  est  incapable  de  laire  le  voyage  trans- 
atlantiqiie  et  d'arriver  dans  un  état  convenable  sur  la  table  du  consom- 
mateur européen. 

Il  faut  donc  prochiirc  du  beurre  doux  ou  du  beurre  plus  ou  moins  aci- 
dulé, selon  les  circonstances,  et  ne  pas  avoir  la  présomption  de  croire  que 
*' notre  goût"  doit  être  cehii  du  monde  entier. 

Comme  le  goût  pour  le  bourre  crcme  ncidul'e  est  fort,  réi)andu  chez, 
tous  les  peuples  du  Nord,  et  aussi  en  Angleterre,  les  Danois  ont  très-bien 
compris  qu'il  fallait  développer  l'arôme  de  leur  beurre,  sans  trop  nuire  à 
sa  conservatibilité  et  ils  y  sont  arrivés  par  l'emploi  des  systèmes  Svvartz  et 
centrifuge,  qui  fournissent  une  crème  "parfaitement  dou -e,"  et  leur  per- 
mettent d'exercer  un  contrôle  absolu  sur  son  acidulation  ;  c'est-à-dire  qu'ils 
lui  donnent  exactement  le  degré  voulu,  ni  plus  ni  moins.  Une  quantité 
considérable  de  beurre  sapide  ou  faiblement  acidulé,  est  exporté  au  Brésil  et 
aux  Indes. 


Le  hevrrc  doux  difFè:e  du  beurre  aridid,'  non  seulement  par  le  goût,  mais 
encore  par  la  composition  ;  voici  les  chiltres  que  donne  à  ce  sujet  M.  Storch 
chimiste  de  la  station  expérimentale  de  îStein. 
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Ainsi,  d'après  M.  Storch,  le  beurre  sapide  ou  faiblement  acidulé,  contien- 
drait plus  d'eau  et  de  caséine  et  moins  de  matière  grasse  et  de  sucre  de 
lait  que  le  beurre  doux. 

M.  Storch  a  constaté  les  faits  sui^'ants  : 

lo.  Le  "  beurre  doux  "  contient  0.02  pour  100  d'acide  lactique  libre; 
lo  "  beurre  acidulé  "  en  renferme  0.10  pour  100  ; 

2o  La  quantité  de  caséine  et  d'acide  lactique  contenus  dans  le  beurre, 
augmentent  avec  la  proporti"-i  d'eau  ; 

3o.  Les  éléments  du  lait  qui  restent  dans  le  beurre  s'y  présentent  exac- 
tement comme  dans  le  lait  de  beurre  ; 


M 
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4o.  J^o  bL'urrc  doux  iio  (loiuimdc  p^is  uii«'  temprriilun'  hcaucoui)  plus 
élevée  que  le  bc^irro  laiblenu'Ut  iiciduN''  i)()ur  se  liqiw'lu'r  t(»mi)lrtemeiit, 
puiscjue  la  matière  gruMse  des  deux  est  de  m(^iue  composition  chimique. 
M"''  dans  le  beurre  doux,  il  n'y  n  uucuiui  différence  entre  le  point  de 
fu  du  beurre  proprement  dit  et  celui  de  lu  matière  i-nisse,  tandis  que  le 
beurre  acidulé  fond  à  une  température  [)lus  haute  de  1,  2  ou  ^5  degrés,  que 
celle  de  la  fusion  de  sa  matière  grasse  ; 

5o.  Dans  le  beurre  doux,  on  reconnaît  au  microscope,  une  infinité  de 
petits  globules,  très  petits  et  assez  égaux  ;  dans  le  beurre  acidulé,  on  n'en 
voit  moins  en  proportion  et  ils  sont  gros  et  i)lu8  inégaux  ; 

6o.  Les  gouttes  micro8copi(|ues  de  lait  maigre  contenues  dans  les  pores 
ron«tituent  les  qualités  physiques  du  beurrej;  les  propriétés  <himi(iues  de  ce 
lu'       aigre  engendre  le  goût  et  le  parfum  du  beurre  : 

7o.  Le  beurre  doux  contient  dans  ses  pores,  le  lait  maigre  à  l'état  frais  ; 
c'est-à-dire  que  la  caséine  est  complètement  dissoute  et  <{ue  la  quantité  de 
sucre  de  lait  n'a  pas  encore  varié.  Dans  le  beurre  sapide,  les  pores  sont 
remplis  de  lait  maigre  acide.  Il  contient  une  proportion  i)lus  grande  de 
caséine  en  suspension,  et  xme  moindre  quantité  de  caséim?  en  dissolution, 
parce  qu'une  i^xrtie  de  cette  matière  a  été  transformée  (m  acide  lactique. 

8o.  La  cause  de  la  conservation  plus  ou  moins  longue  du  beurre, 
réside  dans  la  quantité  et  la  nature  de  l'humidité  que  ses  pores  renferment, 


Cette  remarque  est  très  importante,  et  donne  l'explication  d'un  fait 
assez  retnarqué  ;  c'est  que,  dans  la  fabrication  du  beurre  doux,  on  défend 
de  mettre  le  beurre  en  contact  avec^  l'eau  ;  on  recommande  de  faire  tous  le.s 
lavages  avec  du  lait  maigre.  Cette  prescription  est  observée  avec  le  plus 
grand  soin,  et  les  sociétés  qui  font  fobriquer  le  beurre  doux  d'exportation 
tiennent  à  son  exécution  rigoureuse. 
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De  là  déroulerait  pour  nous  des  conséquences  très  «rnivos  ;  il  en  résul- 
terait que  le  déhiitage  à  l'eau,  si  préconisû  aux  Ktals-Unis  et  au  Caïuida,  n'est 
pas  considéré  au  Danemark  comme  essentiel  à  la  conservation  du  heiirre. 

Cette  règlft  x'appliqu"  aussi  au  beurr<»  sapide.  car  la  plus  grande  parti» 
du  beurn'  faiblement  aiidulé  exi)i)rtu  en  Angleterre,  est  délaité  à  sec. 

Comme  le  but  de  notre  voyage  était  d'étudier  la  fabrication  au  point 
de  vue  de  l'exportation  en  Angleterre,  nous  allons  décrire  la  fabrication 
du  "  beurre  sapide." 


La  KAmn(!ATioN  du  Bi':urre  sapide  ou  kaii<le.mh:nt  acidulé. 
L'acidulation  de  la  Cuême. 

En  ce  qui  concerne  l'écrémage  que  nous  avons  déjà  décrit  (par  le  sys* 
tème  8wartz),  il  n'existe  pas  de  ditférence  entre  le  beurre  doux  et  le  bourre 
sapide.  La  divergence  s'établit  au  moment  où  la  crôme  vient  d'être  re- 
cueillie. Après  avoir  obtenu  une  crôme  parfaitement  douce  pour  produire 
un  "  beurre  sapide,"  il  faut  déterminer,  soit  naturellement,  soit  artificielle- 
ment, dans  cette  cri^me,  un  germe  de  fermentation. 

Il  existe  à  cet  égard  plusieurs  procédés.  Nous  allons  en  décrire  quelques^ 
uns.  L'acidulation  de  la  crôme  est  la  partie  la  plus  importante  de  la  fabri- 
cation du  beurre  danois  exporté  en  Angleterre.  Aussi  on  y  apporte  un 
.soin,  une  régularité,  une  exactitude  extrêmes.  On  prend  en  considération 
la  saison,  la  température  intérieure  et  extérieure.  On  suit,  on  examinu  le 
progrès  de  la  fermentation  tous  douj^e  heures,  et  on  fait  les  changements 
requis  pour  arriver  à  des  résultats  exacts  et  uniformes. 

La  quantité  de  lait  doux  et  de  lait  de  beurre  employé,  l'intensité  du 
réchauflage  et  la  longueur  du  temps  employé  à  l'acidulation  dépendent  du 
local,  de  la  température  et  de  la  saison.  Nous  ne  pouvons  donner  de  règle» 
si)éciale  à  cet  égard.  Si  la  crème  reste  trop  douce,  la  quantité  de  beurre 
obtenue  sera  moins  considérable  ;  si  au  contraire  elle  est  tarop  aciditléo,  1(^ 
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bourre  perd  sou  goût  fin,  exquis,  et  ses  qualités  de  conservation.  Au  Dane- 
mark, on  préfère  sacrilior  un  peu  la  quantité  au  profit  de  la  qualité.  La 
crème  doit  rester  lluide,  mais  prendre  une  teinte  jaunâtre  et  une  saveur 
acidulée  très  faible.  L'expérience  seule  peut  nous  guider  d'une  manière 
certaine  à  cet  égard. 

La  Baratte. 


Pour  le  barattage,  on  se  sert  exclusivement  de  la  barratte  danoise.  Elle 
est  de^lbrme  conique,  construite  en  chAne  ou  en  hêtre.     (Fig.  50). 


L4a 


Au  Dane- 
.alité.  La 
ne  saveur 
e  manière 


noise.  Elle 


La  baratte  à  batteur  vertical  est  meilleure  que  celle  à.  batteur  hori- 
zontal. Elle  se  compose  d'un  récipient  tronconiqiae,  à  l'intérieur  duquel 
pont  placés  ou  lixés  trois  contre-batteurs  verticaux,  contre  lesquels  le  bat- 
teur principal  A  (fig*.  ôO)  projette  la  crème  en  déterminant  son  retour  au 
centre  du  tonneau.  Le  batteur  se  compose  d'un  axe  en  bois  portant  deux 
ailettes  parallèles  reliées  par  deux  tiges  ;  l'ensemble  présente  la  forme  d'un 
trapèze  isot'éle.  L'axe  vertical  est  monté  sur  un  proloîigemeut  dont  il  peut 
se  séparer  en  desserrant  une  vis  de  pression  C.     Une  bague  mobile  B  per- 


Fi,^■.  51. 


met  de  relie:  l'arbre  moteur  A  à  l'axe  C  de  l'agitateur,  de  le  maintenir  en 
position  et  de  l'en  séparer  quand  le  battage  est  terminé.  Ce  prolongement 
est  placé  sur  un  fort  bâti,  en  boi.s  ou  en  fonte,  garni  de  deux  roues  dentelées 
qui  sont  actionnées  au  moyen  d'une  courroie  par  une  poulie  en  fonte. 
Celle-ci  est  mise  en  mouvement  par  une  machine  à  vapeur  ou  par  un 
manège  à  cheval. 


La  baratte  danoise  est  excellente  ;  elle  es*   îacile  à  nettoyer  ;  elle  per- 
met de  manipuler  de  grandes  masses  à  la  foi   ;  enf:n  elle  froisse  moins 
10 


146 


brusquement  les  molécules  butyreuses  que  nos  barrattes  rotatives  à  ton- 
neaux et  surtout  no&  barrattes  à  piston  ;  dans  celles-ci  le  beurre  est  littéra- 
lement torturé. 

La  baratte  danoise  a  en  outre  l'avantage  de  posséder  dans  son  couvercle 
un  thermomètre  qui  indique  constamment  la  température  intérieure.  La 
vitesse  du  batteur  varie  de  125  à  160  tours  à  la  minute  ;  cela  dépend  de  la 
grandeur  de  la  baratte,  de  la  saison,  de  la  température  de  la  crème,  du  degré 
d'acidité  qu'elle  contient,  etc.,  etc. 

Pour  100  livres  de  crème  on  peut  compter,  en  été,  25  à  30  minutes  de 
battage.     En  hiver  le  temps  est  plus  long  et  varie  de  35  à  45  minutes. 

La  température  de  la  baratte  varie  de  9  à  18  degrés  ;  elle  s'élève  de  1  à 
2  degrés  pendant  l'opération.  En  même  temps  que  la  crème,  on  verse  li 
colorant  que  l'on  désire  employer.  La  quantité  varie  aussi  selon  la  saison. 
la  nourriture  des  vaches  laitières,  etc. 

On  s'assure  que  le  beurre  est  fait,  en  débouchant  l'orifice  placé  dans  le 
couvercle  de  la  barat^^^e,  et  en  y  plongeant  une  longue  spatule  en  bois  : 
lorsqu'on  la  retire  recouverte  de  grumeaux  de  beurre  gros  comme  des 
grains  de  blé,  on  arrête  l'opération,  on  lave  la  face  interne  du  couvercle  et 
de  la  barratte  avec  du  lait  écrémé,  puis  on  détache  le  batteur  qu'on  nettoie 
de  la  même  manière. 

On  peut  enlever  la  baratte,  sortir  l'agitateur,  retirer  le  beurre,  faire 
écouler  le  lait  de  beurre,  nettoyer  la  baratte  et  ses  accessoires  avec  la  plus 
grande  facilité.  Les  grands  modèles  sont  disposés  de  façon  à  être  mis  eu 
monvement  par  une  machine  à  vapeur.  Le  récipient  parfaitement  équi' 
libre  porte  deux  tourillons  qui  reposent  sur  deux  coussinets  fixés  sur  le 
bâti  de  la  machine,  ce  qui  permet  d'enlever  le  récip.ent  de  ses  supports 
fixes  en  le  faisant  simplement  basculer. 


Le  Batïacje. 
La  vitesse  du  battage  dépend  de  la  grandeur  de  la  baratte.  Plus  cello-t  i 
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est  petite  plus  la  vitesse  peut  être  considérable.  Une  baratte  ayant  3  pieds 
8  pouces  de  diamètre  au  fond  et  3  pieds  à  l'ouverture  peut  fonctionner  avec 
une  vitesse  de  130  tours  à  la  minute. 

Après  que  la  crème  a  acquis  le  degré  d'acidulation  voulu,  il  faut  voir  si 
elle  a  la  température  requise  pour  le  battage.  Si  cette  température  est  trop 
élevé,  il  faut  la  refroidir  en  ajoutant  à  la  crème  une  quantité  déglace  hachée 
trés-fin  ;  si  au  contiiiire  elle  est  trop  basse,  on  peut  l'élever  en  réchauffant 
la  crème  comme  pour  l'acidulation,  (c'est-à-dire  en  la  plaçant  dans  un  bain- 
marie  à  une  température  pas  plus  élevée  que  30  degrés  Réaumur,  100  degrés 
Fahrt.)  ou  encore  en  mêlant  à  la  crème  un  peu  d'eau  chaude.  On  peut 
obtenir  un  beurre  de  première  qualité  en  employant  les  deux  procédés. 

La  température  du  battage  i>eut  varier  d'après  la  vitesse  du  batteur,  la 
composition  de  la  nourriture  et  le  temps  du  vêlage.  Elle  varie  de  9  à  18 
degrés.  Il  vaut  mieux  qu'elle  soit  trop  basse  que  trop  haute,  car,  dans  le 
dernier  cas,  elle  peut  grandement  détériorer  la  qualité  du  beurre.  La 
durée  du  battage  ne  devra  pas  être  plus  courte  que  trente  minutes  et  pas 
plus  longue  que  quarante-cinq. 

On  rince  la  baratte  avec  de  l'eau  froide  en  été,  et  de  l'eau  chaude  en 
hiver,  et  on  ajoute  à  la  crème  la  quantité  de  colorant  requis  selon  la  saison 
et  les  circonstances.  • 

Il  faut  bien  se  rendre  compte  du  mouvement  de  la  baratte,  noter  le 
temps  du  battajji!  afin  d'en  diminuer  ou  d'en  augmenter  la  vitesse  selon  le 
besoin. 

Si  le  beurre  vient  trop  vite  et  s'il  a  l'apjjarence  d'être  mou,  on  peut 
ajouter  un  peu  d'eau  froide  au  contenu  de  la  barratte  ;  si  au  contraire  il 
s'assemble  lentement  ou  difficilement,  on  y  a  ajoute  un  peu  d'eau  chaude  ou 
tiède.  Le  mieux  est  d'exécuter  le  barattage  sans  rien  ajouter  à  la  crème,  et 
un  peu  d'expérience  démcntrera  la  vrai  température  requise  pour  l'opération. 


-  --s  s 
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Il  est  très  important  d'arrêter  la  baratte  à  point,  c'est-à-dire  quand  les 
molécules  du  beurre  ont  acquis  la  grosseur  d'un  grain  de  blé  ordinaire. 

Si  on  arrête  le  battage  trop  vite,  on  obtient  une  moindre  quantité  de 
beurre,  et  il  est  plus  dilJicile  d'en  extraire  le  lait  baratté  ;  si  au  contraire  on 
le  prolonge  trop  longtemps,  on  le  détériore  par  un  travail  inutile,  qui  brise 
les  globules  et  détruit  les  principes  de  la  conservatibilité. 

Aussitôt  que  le  battage  est  fini,  ou  enlève  le  couvert  de  la  baratte  avec 
prudence,  on  a  soin  de  ne  pas  laisser  tomber  dans  le  beurre  les  gouttes  de 
crème  à  moitié  l)arattées  qui  se  trouvent  (pielquelbis  sur  ce  couvert.  On 
asperse  ou  rince  les  bords  intérieurs  de  la  baratte  pour  en  détacher  les 
granules  de  beurre  qu'on  retire  ensuite  avec  un  tamis  eu  crin. 

Tia  majeure  partie  du  Jait  s'écoule  à  travers  le  tamis  et  la  masse  du 
beurre  est  reversée  dans  un  ])aquet  ou  pétrin  en  bois.     Voyez  fig.  52.) 


Fig.  ô; 


Le  pétrin  est  généralement  construit  en  bois  de  hêtre  régulièrement 
creusé.  Il  est  toujours  lavé  à  l'eau  chaude  et  rincé  à  l'eau  glacée  avant 
l'opération.  On  devra  pour  la  même  raison  se  Javer  les  mains  à  l'eau  chaude, 
puis  à  l'eau  froide  avant  de  malaxer. 
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Le  DKLAITAOE  ET  LE  MALAXAGE. 

Le  lavage  ou  délaitage  du  beu'.re  à  l'eau  n'est  presque  pas  en  usage  au 
Danemark.  Cependant  on  le  pratique  dans  <|uelques  fermes  de  la  manière 
suivante  :  Lorsqu'on  retire  le  beurre  de  la  barratte,  ou  le  dépose  dans  un 
baquet  plein  d'eau  ;  le  lait  se  mélange  avec  l'eau  et  le  beurre  surnage  à  la 
surface.  Il  ne  reste  plus  qu'à  le  recueillir  ;  il  est  déjà  presque  délaité  et 
assez  résistant.  Le  dé  laitage  à  sec  est  presque  général.  Voici  comment  on 
procède  : 

Après  avoir  préparé  le  pétrin  à  l'eai  chaude  et  froide,  on  y  verse  le 
beurre,  puis  on  place  soiis  l'orifice  d'écoulement  le  tamis  sur  un  vase  quel- 
conque, afin  de  recueillir  les  grumeaux  de  beurre  qui  s'échappent  avec  le 
lait.  On  place  alors  sur  le  pétrin  une  planchette  sur  laquelle  on  rangera  les 
rouleaux  de  beurre. 


Le  nieyerist  prend  un  morceau  de  beurre  pesant  2  à  3  livres  ;  il  l'ap- 
plique sur  le  rebord  du  pétrin  (voyez  fig.  54),  le  comprime  avec  le  plat  de 
la  main  gauche  et  lui  fait  subir  une  nouvelle  compression  dans  l'autre  sens, 
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et  cela  huit  ibis  de  suite.  Le  morceau  a  pris  alors  la  forme  d'un  cylindre 
composé  d'une  feuille  de  beurre  enroulée  ;  on  la  place  sur  la  planchette 
(fig.  5.;). 

Lorsque  tout  le  beurre  est  ainsi  pétri  il 
est  porté  à  la  balance  et  pesé  ;  avec  le  chiffre 
obtenu  on  établit  la  proportion  du  beurre 
et  de  la  crème,  du  beurre  et  du  lait.  Cela 
fait,  on  verse  de  nouveau  le  beurre  dans 
le  pétrin  et  on  l'étend  par  couches  assez 
minces  ;  et  sur  la  surface  on  saupoudre  du 
sel  fin  (20  grammes  par  livre  de  beurre)- 
Le  sel  se  mesure  avec  un  vase  comme 
celui  désigné  (lîg.  57). 


Fig.  56. 


Après  avoir  ajouté  le  sel  au  moyen  d'une  com- 
pression rapide,  on  l'incorpore  dans  la  masse  ;  en- 
suite on  coupe  le  beurre  dans  le  sens  opposé  à 
celui  des  couches,  en  morceaux  de  3  ou  4  livres 
et  on  les  pétrit  de  nouveau  en  appuyant  deux  fois 
avec  les  mains  superposées  (voyez  fig.  58)  ;  enfin 
on  en  fait  un  rouleau  avec  plus  de  soin  encore  qiae 
la  première  fois.  Ces  rouleaux  sont  placés  sur  la 
planchette,  et  le  tout  est  porté  dans  un  bac  à  glace 
vide  et  parfaitement  sec.  Là  le  beurre  se  raffer- 
mit, et  le  sel  achève  en  fondant  de  pénétrer  dans  la  masse.  Au  bout  d'une 
demie-heure  on  retourne  chaque  rouleau,  et,  au  bout  de  2  heures,  plus  ou 
moins,  selon  la  température  du  local,  le  beurre  est  devenu  dur  et  cassant. 


Fig.  57. 


Fig.  58. 


Fig.  59. 
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Fig.  60. 


FiK.  Gl. 


FiK  62. 


En  été,  dans  certaines  fermes, 
on  obtient  le  refroidissement 
du  beurre  après  le  salage  et  le 
second  délaitage,  en  le  mettant 
par  morceaux  de  2  ou  3  livres, 
dans  des  v^ges  de  ferblanc, 
garnis  intérieurement  de  dis- 
ques en  planches  sur  lesquels 
on  dépose  le  beurre  (voyez 
fig.  60).  Ces  vases  sont  im- 
mergés dans  la  glace.  Dans 
les  grandes  fermes,  on  emploie 
une  sorte  de  coffre  en  bois  ;  le 
fond  est  garni  de  planchettes 
reposant  sur  des  barres  trans- 
A-ersales  (fig.  61).  Cette  boite 
est  recouverte  d'une  platefor- 
me de  zinc  avec  rebords,  sur 
laquelle  on  place  de  la  glace 
ou  de  la  neige  (voyez  fig.  62) 

Le  dernier  malaxage  a  pour 
but  de  purger  complètement 
le  beurre  du  lait  de  beurre  qu'il 
peut  avoir  retenu  ;  il  s'effectue 
à  l'aide  de  la  machine  re- 
présentée à  la  page  suivante 
(fig.  63). 


Les  organes  principaux  de  cette  machine  à  malaxer  sont  la  table  et  la 
roulette  tionconique  cannelée  ;  entre  ces  deux  pièces,  qui  sont  nécessaire- 
ment en  bois,  ou  encore  en  pierre  de  craie  (chaik  stone),  il  existe  un  inter- 
valle dans  lequel  le  beurre  est  comprimé  et  laminé.  Il  suffit  de  jeter  un 
cowp  d'œil  sur  la  figure  pour  (  omprendre  comment  la  manivelle  oommu 
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nique  son  mouvement  au  cône  et  à  lu  table.  Le  petit  lait  expulsé  par  la 
compression  se  répand  sur  la  table  tournante,  est  recueilli  par  un  tuyau 
qui  l'amène  sur  le  petit  plateau  inférieur,  et  de  là,  par  un  ajustage,  tombe 
dans  un  bassin,  lequel  ne  fig-ure  pas  sur  la  planche. 


Deux  bornes  en  bois,  placées  en  avant  et  de  chaque  côté  du  malaxeur' 
l'une,  à  arrête  vive,  coupe  le  beurre  verticalement,  tandis  que  l'autre,  à 
surface  curviligne,  l'amène  au  contact  du  cône  cannelé.  Il  faut  deux  per- 
sonnes pour  l'aire  fonctionner  cette  machine.  L'une  tourne  la  manivelle, 
tandis  que  l'autre  retourne  continuellement  le  beurre  sur  la  table  mobile 
en  se  servant  de  deux  spatules  en  bois.  Après  10  à  12  passages  sous  le 
cylindre  malaxeur,  le  beurre  est  introduit  dans  un  baril  et  bien  comprimé 
avec  un  pilon.  A  côté  de  ce  baril  on  place  un  vase  plein  de  glace  ou  de 
neige  et  on  réunit  ces  deux  récipents  sous  un  drap.  Nous  avons  vu  aussi 
des  vases  construits  tout  exprès  pour  cette  opération  ;  ils  sont  en  ferblanc  et 
de  forme  concave,  afin  de  s'adapter  sur  le  ventre  du  tonneau  ;  on  peut  placer 
quatre  de  ces  vases  autour  du  baril  et  recouvrir  le  tout  d'un  linge. 

L'appareil  malaxeur  que  nous  avons  décrit  est  originaire  d'Amérique  ; 
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il  a  été  introduit  vers  1871,  au  Danemark,  par  M.  Segelcke,  et,  après  avoir  subi 
quelques  changements  dans  sa  construction,  il  s'y  est  rapidement  i>ropagé. 

Les  tonneaux  à  beurre  sont  en  bois  de  hêtre  et  contiennent  entre  28 
et  100  Ibs.  Lorsqu'un  tonneau  est  plein,  on  applique  sur  la  surface  du 
beurre  une  feuille  de  toile  et  on  inscrit  sur  les  douves  le  nom  de  la  ferme. 
Avant  d'emplir  un  autre  tonneau,  on  le  laisse  tremper  dans  l'ean  pendant 
24  heures  et  on  le  frotte  énergiquement  de  sel  fin  sur  toute  la  surface  infé- 
rieure.    Ces  barils  pèsent  de  14  à  16  Ibs.  vides. 

Pendant  tous  les  pétrissages  successifs,  le  meyerist  se  lave  constam- 
ment les  mains  avec  de  l'eau  chaude  et  ensuite  avec  de  l' eau  froide  addi- 
tionnée de  glace. 

Il  faut  faire  attention  qu'aucune  odeur,  qu'aucune  fermentation  ne  se 
trouve  à  proximité  du  beurre,  surtout  qu'aucun  grumeau  caillé  ne  s'attache 
au  beurre  ou  aux  instruments  qui  servent  à  sa  manipulation. 

Nous  avons  dit  que  le  lavage  du  beurre  avec  de  l'eau  ne  se  fait  qu'ex- 
ceptionnellement au  Danemark  ;  en  revanche,  on  le  sale  toujours,  mais  cette 
salaison  ne  se  fait  pas  comme  on  le  croit  généralement  dans  les  pays  méré- 
dionaux,  exclusivement  pour  conserver  le  beurre,  mais  parceque  les 
consommateurs  n'aiment  pas  le  beurre  frais  et  doux  et  le  préfèrent  sait 
un  peu. 

Les  consommateurs  veulent  aussi,  entre  autres  choses,  que  le  beurre, 
pendant  toute  l'année,  ait  la  même  couleur,  et  surtout  celle  qu'il  a  quand 
les  vaches  sont  aux  pâturages.  Pour  satisfaire  cette  demande,  on  colore  le 
beurre  en  hiver,  et  même  un  peu  dans  les  autres  saisons,  ce  qui  s'effectue 
maintenant  en  mêlant  un  peu  do  couleur  de  beurre  liquide  à  la  crêmo  au 
commencement  du  battage. 

Obtenir  une  bonne  couleur  n'est  pas  chose  facile.  Cependant  on  y  est 
parvenu  au  Danemark. 
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Le  plus  souvent  le  beurre  est  mis  dans  des  barils  do  28,  56,  75  et 
100  Ibs.  (''est  dans  les  barils  de  rapacit*'!  de  72  à  90  Ibs.  que  le  beurre 
atteint  le  plus  haut  prix. 

Après  qu'une  couple  de  barils  (dans  les  petites  fermes  et  5  à  6  dans 
les  grandes)  sont  remplis,  ils  sont  immédiatement  expédiés  au  marchand, 
où  le  beurre  doit  arriver  dans  toute  sa  fraîcheur  ;  car  le  meilleur  beurre 
perd  son  go  it  lin,  pon  arôme  après  quelques  jours  de  conservation.  Durant 
les  mois  de  juin  ou  de  juillet,  temps  où  les  prix  sont  ordinairement  bas» 
•qv^olques  producteurs  essaient  de  le  conserver  plus  longtemps  dans  l'espé- 
rance d'en  tirer  meilleur  parti.  Mais,  comme  le  beurre  diminue  en  poids  et 
perd  de  sa  qualité,  c'est  presque  toujours  une  spéculation  risquée,  car  les 
consommateurs  qui  paient  les  plus  haitt  prix,  exigent  de  plus  en  plus  du 
beurre  frais  baratté,  de  sorte  que  la  vente  du  beurre  conservé  devient  de 
plus  en  plus  difficile  ;  et  il  est  avijourd'hui  reconnu  préférable  de  l'expédier 
aussitôt  après  sa  production. 
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La  fabrication  du  beurre  frais  "  non  salé  "  pour  le  M.ARCHÉ 

DE  Londres. 


Quoiqite  les  meilleurs  beurres  salés  rapportent  de  très  hauts  prix  sur  les 
marchés  de  Londres,  les  Danois  se  sont  aperçus  que  les  beurres  frais  "  non 
salés  "  expédiés  de  France,  de  Belgique,  de  Hollande,  et  même  d'Angleterre, 
donnaient  encore  de  16  à  25  pour  cent  plus  de]  bénéfices,  et  ils  se  sont 
immédiatement  lancés  dans  ce  genre  de  production.  Ce  beurre  arrive  de 
France  dans  des  boîtes  en  bois  contenant  douze  morceaux  de  1  Ib.,  90 
gi'ammes.  Ces  boîtes  sont  doublées  de  parchemin  afin  d'éviter  le  contact 
du  beurre  avec  le  bois.  On  doit  se  servir  de  bois  inodore  pour  la  construc- 
tion de  ces  boîtes.  On  peut  employer  le  bois  blanc,  le  pin  et  le  sapin.  Plus  la 
boîte  ou  l'enveloppe  sera  composée  de  morceaux,  plus  l'air  s'y  introduira 
facilement  et  viendra  en  contact  avec  le  beurre.  Après  des  expériences 
faites,  en  introduisant  le  beurre  dans  un  tonneau  garni  de  parchemin,  on 
•s'est  aperçu  que  ce  dernier  procédé  était  plus  efficace  pour  l'exclusion  de  l'air. 


I,  66,  75  et 
,e  le  beurre 


5  à  6  dans 

marchand, 

lear  beurre 

on.    Durant 

•ement  bas» 

dans  l'espé- 

î  en  poids  et 

:juée,  car  les 

en  plus  du 

devient  de 

Le  l'expédier 


tIAUCHÉ 


prix  sur  les 
frais  "non 
l'Angleterre, 
ils  se  sont 
le  arrive  de 
le  1  Ib.,   90 
|r  le  contact 
lia  construc- 
)in.  Plus  la 
introduira 
ïxpériences 
îhemin,  on 
tion  de  l'air. 


En  ce  qui  concerne  l'acidiilation  de  la  crôme  et  le  battai^e,la  fabrication 
est  semblable  au  bourre  salr.  On  le  retire  de  la  baratte  avant  que  le  grain 
ait  été  endommagé,  au  moyen  d'un  tamis,  et  on  \o  met  dans  un  vase  rempli 
d'eau  froide.  On  l'iriimorge  plusieurs  fois  dans  l'eau,  que  l'on  change,  afin 
d'expulser  complètement  le  lait  de  beurre  des  molécules  butyreux  On  le 
retire  alors,  on  le  met  sur  un  pétrin  et  on  y  ajoute  1  gramme  de  sel  par  Ib. 
Il  faut  que  le  sel  soit  bien  pulvérisé.  On  couvre  le  beurre  dans  le  pétrin 
"t  on  le  laisse  reposer  1  ou  2  heures,  après  quoi  onjlui  donne  un  autre  ma- 
laxage. On  le  divise  ensuite  par  morceaux,  auxquels  on  donne  une  forme 
convenable,  et  ou  place  ceux-ci  dans  de  petits  tonneaux  qu'on  expédie  immé- 
diament  au  marché. 

Exportation. 

Comme  nous  l'avons  déjà  dit,  l'exportation  du  beurre  danois  a  triplé 
depuis  dix  ans  ;  de  plus,  ce  beurre  est  maintenant  vendu  en  hiver  où  les 
prix  sont  les  plus  élevés.  On  conçoit  que  la  valeur  du  beurre  exporté  se 
soit  accrue  dans  des  proportions  considérables.  Les  sociétés  d'agriculture 
n'ont  épargné  aucun  sacrifice  pour  ouvrir  de  nouveaux  débouchés  aux 
producteurs.  Maintenant  les  beurres  danois  s'exportent  '  non-seulement  en 
Angleterre,  mais  au  Brésil,  dans  t'ente  l'Amérique  du  sud,  en  Chine  et  au 
Japon. 

Le  beurre  à  destination  de  l'Angleterre,  est  généralement  exporté  sans 
emballage  extra,  sans  que  l'emballage  soit  changé  (c'est-à-dire  tel  qu'il  est 
en  sortant  des  laiteries).  Le  beurre  à  destination  des  pays  trans-océaniques 
est  mis  dans  des  boites  de  1er  blanc  Des  fabriques  spéciales  font  cet 
emballage.  Parmi  les  maisons  particulièrement  engagées  dans  ces  exporta- 
tions, nous  citerons:  The  Scandina  tan  Butler  Campany;  Busk,  jr.  &  Co.  ; 
The  Danish  prese'>-ved  huiler  Co.  ;  Otto  Morsted  &  Co.  ;  Philip  Hay:.uan  i 
P.  F.  Esbensen,  de  Copenhague  ;  mais  il  y  a  encore  d'autres  compagnies 
'Migagées  dans  le  même  commerce. 

Les  prix  du  beu^^e  sapide  à  Londres  ont  varié  de  22  à  38  cents  par  Ib. 
depuis  dix  ans. 
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Les  prix  du  beurre  doux  j\  Copinihague  sont  encore  plus  élovùs  ;    ils 
varient  de  25  à  45  centins  lu  H). 

Ce  qui  fait  la  voîçue  dos  bourres  danois,  c'est  knir  excellente  fabrication, 
leur  conservabilité  et  leur  uniformité. 


Expositions. 

En  même  temps  qu'ollos  portaient  leur  attention  sur  les  débouchés  pouï 
l'exportation,  les  sociétés  d'agriculture  organisaient  des  expositions  qui  ont 
eu  une  heureuse  inlluen(!e  sur  l'industrie  laitière.  Ces  expositions  datent 
de  seize  ans  :  il  y  en  a  une  en  Jutland  tous  les  hivers  ;  en  outre,  il  existe 
beaucoui)  d'autres  expositions  locales  à  Aarhus,  Randers,  l'rodericia,  etc. 

Quelquefois  y  a  doux  expositions  par  an  :  une  en  été  et  l'autre  en  hiver 
Voici  les  particularités  les  plus  remarquables  de  ces  expositions  :  le  nom  des 
exi)Osants  reste  inconnu  au  jury  et  au  public;  les  produits  ne  sont  désignés  au 
catalogue  que  par  un  numéro  d'ordre  et  des  initiales. 

On  ne  donne  pas  do  premier  ni  deuxième  prix,  mais  seulement  une 
récompense  sans  indication  de  préséance.  Il  est  en  effet  très  difficile  de 
classer  les  beurres  do  bonnes  qualités,  tandis  qu'il  est  aisé  de  séparer  le.s 
bons  d'avec  les  mauvais.  Il  y  a  une  dizaine  de  prix  ;  les  lauréats  sont 
IiO)nmés  par  ordre  alphabétique. 

Les  prix  varient  do  10  à  40  kroners  (de  6  à  12  piastres)  suivant  le.s 
localités.     On  ajoute  un  certain  nombre  de  mentions  honorables. 


Une  mesure  très-importante  a  été  introduite  en  1866  par  M.  Segeclke: 
elle  consiste  à  ne  décerner  jamais  un  prix  au  propriétaire,  mais  au  chef  de 
la  laiterie.  On  stimule  ainsi  l'émulation  chez  les  chefs  de  fabriques,  et  on 
leur  assure  des  positions  avantageuses. 

Pendant  les  expositions,  on  fait  des  conférences  qui  sont  très  suivies. 
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Quelquefois  on  compte,  dans  ces  réunions,  quatre  à  cinq  cents  auditeurs, 
hommes  et  femmes,  qui  écoutent,  avec  la  plus  grande  attention,  les  expli- 
cations du  professeur. 

Il  est  un  fait  que  nous  ne  pouvons  nous  empêcher  de  signaler,  qui 
m<?rite  aussi  notre  éloge  et  qui  contribue  largement  à  assurer  la  haute  répu- 
tation et  les  prix  élevés  des  beurres  danois  à  l'étranger,  c'est  que  tous  les 
procédés  de  fabrication  et  de  classilication  sont  conduits  avec  la  plus  grande 
honnêteté.  Les  experts  les  plus  habiles  sont  employés  pour  la  classification, 
et  pas  un  seul  échantillon  de  beurre  n'arrive  sur  les  marchés  portant,  sur 
son  enveloppe,  wne  marque  contredisant  la  qualité  du  produit  qu'elle 
contient.  Les  beurres  de  première,  do  seconde  et  de  troisième  qualité 
arrivent  dans  le  commerce  comme  tels,  de  sorte  que  le  négociant  et  le 
consommateur  connaissant  exactement,  par  la  marque,  la  qualité  de  l'article 
qu'ils  achètent. 

On  dit  aussi  que  le  Danemark  est  le  seul  pays  exportateur  de  beurre 
européen  qui  a  constamment  refusé  de  produire  l'oleomargarine  ou  le 
beurre  artificiel. 

C'est  par  ces  moyens  honnêtes  et  pratiques,  c'est  grâce  à  la  sollicitude 
active  des  gens  éclairés  et  iniluents,  c'est  grâce  à  la  docilité  et  à  la  confiance 
des  agriculteurs  que  l'industrie  laitière  du  Danemark  a  pris  uu  essor  si  con* 
sidérable  et  marche  chaque  jour  vers  de  nouveaux  progrès. 


L'industrie  laitière  en  France. 

Je  n'ai  pas  l'intention  de  donner  un  compte-rendu  bien  détaillé  de 
l'industrie  beurrière  en  France,  car,  pour  rendre  justice  à  cette  branche 
importante  de  l'industrie  agricole  de  ce  pays,  il  faudrait  un  travail  trop 
volumineux.  Au  reste,  dans  les  conditions  présentes,  une  foule  de  ces 
détails  nous  seraient  tout  à  l'ait  inutiles. 

Mous  allons  premièrement  décrire  le  procédé  de  fabrication  de  beurre 
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dans  le  Bessin  (1)  dans  le  département  de  Calvados,  Normandie,  q^ie  nous 
avons  eu  l'avantage  de  visiter. 


Fabrication  du  liEUEiiE  du  bessin. — Beuree  d'Isiony. 

L'industrie  beurrière  est  l'une  des  industrie  agricoles  les  mieux  entendues 
et  les  plus  productives  du  département  de  Calvados.  C'est  dans  le  Bessin, 
dit  M  Pouriau,  ou  se  fabrique  les  meilleurs  beurres  du  monde.  Il  a  peut- 
être  raison,  car  les  succès  obtenus  aux  exhibitions  internationales  démon- 
trent que  la  Normandie,  et  surtout  Isigny,  produit  des  bevirres  réellement 
fins,  d'un  goût  et  d'un  arôme  exquis.  Aussi  l'écoulement  de  cotte  denrée 
a  pris  une  iraix»rtanee  considérable  et  fait  atteindra  aujourd'hui,  à  l'industrie 
beurrière  de  ce  département,  un  chiffre  d'environ  soixante-dix  millions  de 
francs.  Voici  ce  que  M.  Morrière,  professeur  de  la  faculté  des  sciences  de 
Caen,  écrit  sur  la  fabrication  des  beurres  du  Bessin  : 

"  La  grande  manufacture  du  Bessin,  c'est  la  terre,  et  la  principale  industrie 
"  de  cette  manuiactuie,  c'est  la  fabrication  du  beurre. 


"  L'industrie  beurrière  ne  constitue'pas  seulement  la  richesse  de  cette 
contrée,  elle  est  encore  pour  elle  un  titre  de  gloire  ;  car  nul  pays  au  monde  ne 
surpasse  le  Bessin  sous  le  rapport  de  la  quantité  et  de  la  qualité  du  beurre 
que  ".e  centre  de  production  expédie,  soit  sur  le  grand  marché  de  la  capitale, 
soit  à  l'étranger,  et  particulièrement  en  Angleterre  et  au  Brésil.  On  désigne 
sous  le  nom  d'Isigny  des  beurres  de  qualité  supérieure  que  l'on  vendait 
auti-efois  en  grande  quantité  à  halle  du  chef-lieu  de  canton,  mais  que  l'on 
expédie,  depuis  lonartcmps  déjà,  directement  à  Paris.  Ces  beurres  sont 
produits  par  les  nombreux  herbages  qui  couvrent  la  surface  des  cantons 
de  Bayeux,  de  Trévières,  d'Isigny,  et  môme  aussi  d'une  grande  partie  des 
cantons  de  Ryes,  de  Balleray  et  du  Caumont.       La  fabrication  du  beurre 


(1)  liessin,  petit  pays  de  l'uncieune  Noniuiudio,  oraju-iH  entre  Ifi  mer  et  la  ctvmpugno  do  Cueu, 
le  Botivge  et  le  Coteutin.  Aujourd'hui  re  puys  fait  i>artie  des  départements  de  Calvados  et  de  la 
Munclie. 


e,  li^ie  nous 
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"  joue  un  rôle  si  important  dans  l'agriculturo  du  Bessin,  et  la  culture  des 
"  herbages  l'emporte  tellement  sur  la  culture  des  terres  à  labour,  que,  dans 
"  au  grand  nombre  de  fermes,  cette  dernière  ne  donne  pas  des  récoltes  de 
"  blé  suffisantes  pour  le  personnel  employé. 

"  On  conçoit  qu'une  industrie  si  considérable  joit  l'objet  de  tous  les 
"  soins  et  de  toute  la  sollicitude  de  l'agriculteur  du  Bessin,  dont  elle  constitue 
"  souvent  le  bénéfice  le  plus  clair  et  le  plus  positif.  Aussi,  lorsque  vous 
"  entrez  dans  une  ferme,  vous  i)ouvez  être  certain  que  la  laiterie  est  l'appar- 
"  tement  que  l'on  vous  montrera  avec  orgeuil,  avec  une  satisfaction  aussi 
"  grande  que  celle  qu'éprouve  le  riche  capitaliste  en  vous  introduisant  dans 
"  sou  salon  tapissé  de  lambris  dorés  et  orné  de  précieux  tableaux.  La  pre- 
"  mière  chose  qui  frappe  l'étranger  quand,  pour  la  première  fois,  il  traverse 
"  cette  partie  du  Cavaldos,  c'est  la  vue  de  prairies  immenses  et  naturelles 
"  dont  les  pelouses  sont  animées  par  de  magnifiques  animaux  de  la  race 
"  cotentine,  au  pelage  varié  et  d'un  riche  éclat.  Ces  prairies,  la  plupart 
"  closes  soigneusement  par  des  haies  garnies  d'arbres  élevés  (haut  bords) 
"  destinés  à  abriter  les  vaches,  en  hiver,  contre  la  rigueur  de  la  saison,  en 
"  été,  contre  les  ardeurs  d'un  soleil  brûlant,  sont  les  vastes  ateliers  où 
"  s'élaborent  les  matières  premières  du  beurre. 

Les  prairies  du  Bessin  sont  réellement  splendidos  ;  le  sol  y  est  admira- 
blement cultivé  et  possède  une  fertilité  extraordinaire.  Nous  y  avons  vu 
des  prés  et  des  prairies  naturelles,  c'est-à-dire  où  l'herbe  et  le  foin  poussent 
sans  être  semés.  La  végétation  commence  à  croître  avec  activité  au  commen- 
cement de  mars,  et,  le  28  avril  dernier,  nous  y  avons  vu  faucher  des  trèfles 
déjà  presque  mûrs.  Les  vaches  sont  aux  pàturagos  toute  l'année.  L'hiver, 
ordinairement  très  doux,  ne  dure  que  deux  mois.  On  sacrifie  une  pièce  de 
prairie  aux  vaches  laitières,  durant  cotte  période.  Chaque  soir  elles  sont 
ramenw^s  sous  des  remises  où  on  leur  donne  une  ration  de  foin,  de  grains 
et  de  légumes  Enfin,  il  n'y  a  pas  au  monde  un  pays  aussi  favorisé  par  la 
nature  et  la  situation  que  le  Bessin  ;  Un  climat  tempéré,  des  herbes  succu- 
lentes toute  l'année,  de  l'eau  en  abondance,  des  communications  faciles  avec 
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les  grands  centres  et  une  proximité  du  plus  grand  marché  européen. 
Voilà  les  causes  réelles  et  principales  du  succès  de  l'industrie  beurrière  en 
Normandie. 

Du   TRAYAGE. 


Deux  ou  trois  fois  dans  la  journée,  des  servantes,  qui  ont  les  mains 
soigneusement  lavées,  vont  traire  les  vaches,  et  le  lait  extrait  jusqu'à  épui- 
sement des  mamelles,  qui  sont  tou- 
jours tenues  dans  le  plus  parfait  état 
do  propreté,  est  recueilli  dans  des 
vases  de  cuivre  jaune  étamés  (fig. 
64).  Ces  vases  sont  toujours  tenus 
avec  une  grande  propreté.  Ils  sont 
connus  sous  le  nom  de  cannes,  et 
sont  apportés  à  la  ferme  dans  des 
cages  portées  par  un  âne  ou  le  plus 
souvent  par  un  petit  cheval  occupé  presque  exclusivement  à  ce  genre  de 
travail,  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de  "  trayt)n."  Dans  le  pays  Fla- 
mand, en  Belgique,  le  transport  des  traites  s'effectue  aussi  dans  dos  cannes. 
que  l'on  pose  sur  la  tête  ou  bien  à  l'aide  d'un  joug  de  cou  et  de  deux  seaux 
en  fer  battu. 


Fig.  64. 


Fig.  64  bis. 


Du  COULAGE  DU  LAIT  ET  DE  L'ASCENSION  DE  LA  CRÈME. 

Il  existe  deux  méthodes  généralement  répandues  pour  préparer  le 
beurre.  La  plus  ordinaire  consiste  à  laisser  à  la  crème  le  temps  de  se  sé- 
parer du  lait,  à  prendre  cette  crème  et  à  la  soumettre  au  barattage  pour  en 
extraire  le  beiirre.  Si  l'on  n'obtient  pas  toujours  ainsi  le  ^  roduit  le  plus 
délicat  possible,  on  en  retire  du  moins  le  plus  abondant.  Dans  des  essais 
faits  en  grand  (1)  on  a  trouvé  que  'il  livres  de  lait,  tiré  depuis  vingt-quatre 
heures,  donnent  environ  deux  livres  et  trois  quarts  de  crème  et  près  de 


(1)  M.  Morviôie — Sur  rimlustiio  beurriùic  au  Calvados. 
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1  livre  de  bourre  (o..  voit  que  le  lait  des  vaches  cotentines  est  très-riche  en 
beurre)  de  bonne  qualité  après  une  heure  de  battage. 

Une  fois  apporté  à  la  ferme,  le  lait  est  immédiatement  dépos»'  dans  des 
vases  en  terre  nommés  "  serènes  "  (voyez  fig.  65),  et  on  a  la  précaution,  en 
le  A'ersant  pour  éviter  la  présence  de  tout  corps  étranger,  de  le  passer  dans 
un  tamis  dont  le  tiltre  (passoire)  est  formé  d'un  linge  qui  est  lavé  chaque 
fois  et  maintenu  très-propre  (1). 


Les  vases  appelés  serènes  affectent  une  forme  cylindrique  ou  celle  d'un 
cône  renversé  fort  allongé  ;  ils  sont  en  grès 
de  Noron  (Calvados)  ou  de  Vide-fontaine 
(Manche).  Ce  grès  est  dur,  homogène,  et 
pendant  la  cuisson,  il  se  forme  à  la  surface 
un  vernis  naturel  qui  rend  les  parois  im- 
perméables en  même  temps  qu'il  facilite  le 
nettoyage. 


<Serône,  fig.  65. 


Serène,  fig.  65. 


Des  soins  apportés  à  la  propreté  des  vases. 

C'est  dans  les  serènes  que  se  passe  iine  des  opérations  les  plus  impor- 
tantes de  la  fabrication  du  beurre  :  l'ascension  de  la  crème.  Il  est  de  toute 
nécessité  qu'elles  soient  tenues  dans  le  plus  parfait  état  de  propreté  :  aussi 
l'attention  la  plus  rigoureuse  est-elle  donnée  à  leur  nettoyage,  et,  afin  de 
faire  disparaître  tout  fferme  de  malpropreté,  a-t-on  recours  à  la  fois  à  l'eau 
et  an  feu. 

Tous  les  jours,  avant  de  les  employer,  on  frotte  soiiiiieuscment  les 
serènes  avec  des  orties,  et  on  les  place  dans  un  grand  chaudron  rempli 
d'eau  que  l'on  fait  bouillir  pendant  une  demi-heure.  On  donne  à  cette 
opération  le  nom  de  "  nettoyage."  Puis,  pour  acquérir  la  certitude  que 
toute  trace  de  malpropreté  a  disparu,  on  fait  sécher  les  serènes  sur  un  feu 
de  charbon  modéré  ;  c'est  ce  qu'on  appelle  le  "  grillage." 


(1)  C'est  le  couloir  canadien. 
11 
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Fig.  66. 


De  la  LAiïERiK  (Fio.  66}  et  de  sa  température. 

Dans  le  Bessin,  la  laiterie  est  toujours  placée  au  rez-de-chaussé  ;  elle  est 
établie  dans  un  lieu  frais,  expost'  au  nord,  suffisamment  aérée.  Un  rideau 
d'arbres  la  met  à  l'abri  du  vent  du  sud,  dont  on  regarde  l'iniluence  comme 
pernicieuse,  et  la  protège  contre  toute  émanation  putride  venant  de  l'ex- 
térieur. 


Afin  de  faciliter  la  ventilation,  on  ménage  des  courants  d'air,  et,  dans 
plusieurs  laiteries  du  Bessin,  des  tuyaux  soiiterrains,  débouchant  dans  l'in- 
térieur, vont  prendre  l'air  au  dehors  du  bâtiment.  Les  laiteries  normandes 
sont  de  vrais  modèles  de  propreté.  On  a  vu  souvent  des  maîtresses  de  ferme 
renvoyer  des  servantes  qui  avaient  négligé  de  changer  de  chaussure  avant 
de  pénétrer  dans  la  laiterie. 

Le  sol  de  la  laiterie  est  ordinairement  formé  de  dalles  en  pierre,  et  à 
l'entour  règne  une  banquette  formée  des  mêmes  dalles  superposées  de  14 
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pouces  de  largeur  sur  6  de  hauteur  ;  c'est  sur  cette  banquette  que  l'on  place 
les  crémeuses  ou  serènes. 


Toutes  les  bonnes  laiteries  sont  munies  de  thermomètres  indiqviant  la 
température  du  local,  que  l'on  s'applique  à  maintenir  en  toute  saison  à  12 
dégrés  Réaumur,  59  degrés  Fahrenheit.  A  cet  effet  on  chauffe  la  laiterie  en 
hiver  et  on  la  rafraîchit  eu  été. 

Le  chauffage  de  la  laiterie  se  fait,  tantôt  au  moyen  de  réchauds  remplis 
de  charbon  de  bois,  tantôt  en  se  servant  de  poêles  placés  dans  l'appartement 
contigu  à  la  laiterie  (laverie)  et  dont  les  tuyaux  traversent  la  laiterie.  Dans 
quelques  grandes  laiteries  on  a  commencé  à  employer  le  procédé  de  chauf- 
fage par  circulation  d'eau  chaude  (thermosiphon)  qui,  à  l'avantage  de 
donner  plus  facilement  une  température  constante,  réunit  celui  de  no 
répandre  aucune  mauvaise  odeur. 
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Pour  obtenir  en  été  un  abaissement  de  température,  on  arrose  cons- 
tamment les  dalles  de  la  laiterie,  dans  lesquelles  on  ménage  souvent  une 
rigole  que  l'on  remplit  d'eau  s'écoulant  au  dehors  par  un  orifice. 


De  l'écrémage. 

Dans  une  laiterie  bien  tenue,  on  écréme  au  bout  de  24  heures  en  été  et 
de  48  heures  en  hiver.  La  crème  enlevée,  à  l'aide  d'un  ocrémoir  dont  les 
trous  laissent  filtrer  le  lait,  est  versée  dans  de  petits  pots  à  anses  ;  quand 
ces  pots  sont  i)leiiis  on  les  vide  dans  des  "  crémières  "  en  grès,  qui  deviennent 
l'objet  de  soins  encore  plus  minutieux  que  ceux  qui  ont  été  donnés  au  lait. 
Les  vases  contenant  la  ciême  sont  déposés  dans  un  appartement  distinct, 
attenant  à  la  laiterie,  dont  il  forme  une  dépendance,  où  ils  restent  jusqu'au 
moment  du  barattage. 


hierre,  et  à 
Isées  de  14 


Tous  les  producteurs  intelligents  savent  aujourd'h-.ii  que  le  beurre 
obtenu  est  d'autant  plus  délicat  et  d'une  valeur  d'autant  plus  grande  qu'il 
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est  préparé  avec  une  crème  plus  fraîche  on  plus  joune,  aussi  ;  dans  les 
grandes  fermes  du  Bessin,  on  bat  deux  et  môme  trois  fois  par  semaine  quand 
la  chose  est  possible. 


Les  crémières  (fig.  67)  sont  en  grès.  Dans  cer- 
taines fe'imes,  ces  crémières  sont  munies  à  la  base 
et  littéralement  d'un  petit  trou  fermé  par  un  bou- 
chon en  bois.  Cette  ouverture  sert  à  faire  écouler 
avant  la  mise  en  baratte  de  la  crème,  le  petit  lait 
qui,  entraîné  lors  de  l'écrémage,  s'est  séparé  par  le 
repos. 


Crémière,  tig.  67. 


Après  chaque  addition  de  crème  dans  ces  pots,  on  mélange  doucement 
et  intimement  tout  le  liquide  ;  de  môme  quand  les  crémières  sont  pleines, 
il  est  bon  de  mouvoir  la  crème  chaque  jour,  afin  de  répartir  dans  toute  la 
masse,  la  couche  un  peu  plus  épaisse  qui  se  forme  à  la  surface. 


Des  barattes  et  du  barattage. 

Il  est  inutile  d'énumérer  et  de  décrire  toutes  les  espèces  de  barattes  exis- 
tant en  France.  Il  y  en  a  pour  tous  les  goûts,  en  grès,  en  verre,  en  ferblanc 
et  en  bois.  On  y  voit  des  barattes  à  tonneaux,  à  berceaux,  à  meules,  à  bas- 
cules, à  balançoires,  à  tourniquettes,  à  baquets,  des  barattes  verticales,  hori- 
zontales, polyédriques,  calfeutrées  et  atmosphériques. 

Malgré  le  grand  nombre  de  barattes  qui  ont  été  mises  sous  ses  yeux,  le 
cultivateur  du  Bessin  et  du  pays  de  Bray,  c'est-à-dire  des  deux  contrées  qui 
passent  avec  raison  pour  produire  le  meilleur  beurre,  a  conservé  la  baratte 
à  tonneau  (fig.  68)  à  laquelle  ont  été  apportés  divers  perfectionnements  par 
des  constructeurs  habiles. 


Cette  baratte,  analogue  à  notre  baratte  à  tonneau  américaine,  se  com- 
pose d'un  tonneau  en  chône  dont  les  dimensions  varient  avec  l'importance 
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de  l'exploitation.  Le  tonneau  repose  sur  un  chevalet  par  l'intermédiaire  de 
deux  roulettes  en  fer  t  lixées  à  chacun  des  fonds  par  des  croisillons  c.  Cotte 
disposition  permet  de  ne  pas  faire  passer  d'axe  à  travers  le  récipient,  ce  qui 
rend,  par  suite,  le  nettoyage  plus  facile. 


JJariittu  à  tonneau. — Fig. 


A  l'un  des  ^tourillons  est  adaptée  une  manivelle  M  qui  sert  à  faire 
tourner  le  tonneau.  Les  pièces  qui  font  office  de  contre-bntteurs  de  la 
crème  pendant  la  rotation  du  récipient  sont  des  barres  de  bois  prismatiques 
fixées  transversalement  aux  deux  parois  verticales,  et  distantes  des  douves 
de  deux  ou  trois  pouces.  , 

Une  ouverture  O,  ronde  ou  elliptique,  pratiquée  au  milieu  de  l'une  des 
douves,  sert  à  introduire^la  crème  et  à  sortir  le  beurre  quand  il  est  fait  ; 
on  la  ferme  avec  un  couvert  en'bois  G^ari#  de  toile  lessivée  et  une  cheville 
plate,  en  fer  ou  en  bois,  qui  entre  de  force  dans  deux  g-âches  fixées  au  baril. 
Un  autre  orifice  D,  plus  petit,  sert  à  faire  écouler  le  lait  de  beurre  après  le 
barattage. 

Température  du  battaoe. 

La  température  que  l'on  considère  comme  la  plus  convenable  pour 
effectuer  le  battage  est  comprise  entre  l8  à  14  degrés.  On  s'applique  à 
obtenir  exactement  ce  degré  dans  le  tonneau.  A  cet  elU't  on  baratte  dans 
une  pièce  dont  la  température  dépasse  rarement  12  à  13  degrés.     En  hiver 
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on  échauffe  la  baratte  avant  d'y  introduire  la  crème,  en  introduisant  dans 
son  intérieur  de  l'eau  chaude  qu'on  y  laisse  séjourner  un  quart  d'heure  ou 
une  demie  heure.  En  hiver,  c'est  vers  le  milieu  du  jour  qu'on  lait  le  beurre. 
En  été,  on  refroidit  la  baratte  à  l'aide  de  l'eau  froide,  et  on  opère  le  matin 
ou  le  soir. 

Une  fois  le  tonneau  à  moitié  rempli  de  orême,  à  la  température  voulue, 
on  ferme  l'orifice  O  et  ou  imprime  à  la  serène  ou  tonneau  un  mouvement 
de  rotation  uniforme  ;  au  bout  de  5  minutes  on  arrête  et  l'on  débouche 
l'orillce  1  de  façon  à  permettre  au  gaz  de  s'échapper.  (Nos  barattes  améri- 
ont  l'avantage  de  laisser  échapper  les  gazs  Siiii.s|arréter  l'opération).  Ou 
r^îpète  cette  opération  deux  ou  trois  fois,  et,  quand  tout  dégagement  a  cessé, 
on  tourne  la  baratte  sans  interruption  avec  une  vitesse  de  ôO  à  60  tours  à 
la  minute. 

Quand  le  beurre  est  près  de  se  prendre,  la  masse  produit  un  bruit  plus 
sourd  en  frappant  contre  les  parois  du  tonneau  ;  en  outre,  si  on  amène  l'ori- 
fice Z)  à  la  partie  supérieure  et  si  on  enlève  le  bouchon,  on  observe  sur  la 
face  inférieure  de  celui-ci  une  couche  de  lait  au  milieu  de  laquelle  sont  des 
grumeaux  de  beurre  de  la  grosseur  d'une  tête  épingle. 


Le  délaitaoe  ou   lavage  des  beurres. 

Le  délaitage  est  une  opératiqjpi  faite  en  grande  partie  dans  la  baratte, 
afin  de  pouvoir  purger  complètement  le  beurre,  par  le  lavage,  du  caséum 
et  du  petit  lait  qu'il  j^ourrait  retenir.  Les  fermières  du  Bessin  n'attendent 
pas  que  le  beurre  soit  assemblé  en  pelottes  pour  arrêter  le  barattage  ;  elles 
commencent  l'évacuation  du  lait  de  beurre  et  \c  lavage  du  beurre  à  grande 
eau,  dès  qu'elles  voient  apparaître,  sur  le  bouchon  de  l'orifice  D,  les  premiers 
grumeaux. 


Au  reste,  au  Bessin,  quand  le  beurre  a  été  produit  à  une  température 
élevée  et  qu'il  retient  obstinément  de  la  caséine  que  les  lavages  à  l'eau  pure 
ne  peuvent  enlever,  il  faut,  dans  ce  cas,  le  laver  avec  une  eau  légèrement 
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alcaline,  c'est-à-dire  renfermant  un  peu  de  bicarbonate  de  soude,  qui  dissout 
parfaitement,  à  ce  qu'on  dit,  ce  principe  (étranger  au  beurre.  On  procède  au 
lavage  du  beurre  dans  la  baratte  comme  on  le  l'ait  en  Amérique,  c'est-à-dire 
de  la  manière  suivante  : 
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On  fiiit  tourner  la  baratte  de  manière  à  amener  l'orillce  d  au-dessus 
d'un  seau  ou  baquet  qui  porte  un  tamis  en  crin.  On  ôte  le  bouchon,  le 
lait  de  beurre  tombe  dans  le  tamis  qui  retient  quelques  grumeaux  de  beurre 
entraînés.  On  rebouche  ensuitti  l'orifice  d,  on  ouvre  la  grande  ouverture  o, 
par  laquelle  on  introduit  de  l'eau  fraîche  destinée  au  lavago  du  beurre. 
On  referme  o,  on  l'ait  faire  à  la  baratte  quelques  tours,  on  1;  t  écouler  l'eau 
de  lavage  par  </,  on  introduit  une  seconde  fois  de  l'eau  fraîche  par  l'ouver- 
ture o,  on  tourne,  etc.,  et  on  répète  cette  série  d'opérations  jusqu'à  ce  que 
l'eau  sorte  claire. 
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Le  beurre  est  alors  retiré  du  tonneau  par  l'ori- 
fice o,  puis  mis  en  motte  sur  la  table  appelée  saune 
(fig.  69)  à  l'aide  d'une  cueiller  en  bois,  pleine  et  à 
manche  court  (lig.  70). 


f 


Fig.  69. 


Fi^'.  70. 


Fig.  71. 


Dans  le  canton  d'Isigny,  les  mottes  fabriquées  pèsent  de  30  à  40  livres. 
Quand  elles  sont  prêtes,  on  les  enveloppe  d'un  linge  propre,  et  chacune  est 
emballée  dans  un  panier  spécial  (fig.  71)  garni  intérieurement  de  paille 
fraîche  et  recouvert  d'une  grosse  toile.  Ainsi  préparé  et  emballé,  le  beurre 
est  expédié  pour  la  vente. 

Voilà  ce  qui  concerne  la  préparation  des  beurres  "  doux  "  sans  sel. 

Les  grands  marchés  locaux  consacrés  à  la  vente  des  bourres  du  lîessin 
sont  :   Baycux,  Lsigny,  Trevièros,  Caumont-l'EveiiLé,  Eiilloroy.     J)f'})uis  une 
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trentaiiKi  d'années,  et  surtout  depuis  rétablissement  de  la  A''oie  ferrée  de 
Paris  H  Cherbourg,  la  grande  partie  des  beurres  fins,  non  salés,  est  expédiée' 
directement  à  Paris  par  les  producteurs  sans  passer  par  les  halles  du  pays 


Beurre  de  l\  Mancîhe. 

Les  procédés  de  fabrication  du  beurre  dans  le  département  de  la  Ma'^''  '■' 
sont  les  môme  que  ceux  en  usage  dans  le  Cavaldos, 

En  1874,  comme  dit  M.  Pauriau,  la  production  benrrière  annuelK- 
représentait  une  valeur  de  25  millions  500  mille  francs  ;  elle  a  du  augmenter 
depuis  cette  époque. 

Seine  inférieure. 

La  production  beurrière  clans  ce  département  est  extrement  importante 
car  elle  pouvait  être  évaluée,  en  1877,  d'après  M.  Morriùre,  à  25  millions  de 
francs  au  minimum.  Sur  cette  somme  les  deux  tiers  peuvent  être  attri- 
bués au  seul  arrondissement  de  Neufchâtel,  dont  Gournay  fait  partie.  Les 
beurres  de  Gournay  sont  expédiés  directement  par  chemin  de  fer  à  la  halle 
de  Paris.  Le  mode  de  fabricatien  diifere  peu  de  celui  pratiqué  dans  le 
Clavados. 

Les  beiirres  "  frais"  d'Isigny  et  de  Bayeux  sont  les  plus  estimés  ^u 
France;  viennent  ensuite  ceux  de  Gournay.  C'est  en  1876,  dit  encore  M- 
Paiiriau,  année  du  maximum  du  commerce  d'exportation  des  beurres 
Français  (près  de  103  millions  de  francs)  que  les  beurres,  et  notamment  ceux 
d'Isigny  et  de  Gournay,  ont  atteint  les  plus  hauts  prix  moyens  à  Paris,  soit 
4  francs  16  c.  le  kilo  ou  42  cents  la  Ib.  pour  l'Isigny,  et  35  cents  pour  le 
Gournay. 


Depuis  cette  époque,  la  quantité  de  beurre  d'Isigny  vendu  annuelle- 
ment à  la  halle  de  Paria  a  toujours  été  en  croissant,  mais  les  prix  de  vente 
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ont  subi  une  baisse  légère  qui,  en  1879,  a  été  de  0.24  centimes  ou  à  peu  près 
5  cents  i)ar  kilogramme,  soit  2i  cents  par  livre. 

Quant  au  beurre  de  Gournay,  la  vente  à  la  halle  a  atteint,  en  1877  un 
maxnnum  de  0,40  2.000  livres,  mais  depuis  les  quantités  vendues  ont  notam" 
meut  diminué,  et,  en  1879,  le  déficit  a  été  de  1,502,000  liv: 


'res 


Au  détail,  à  Paris,  les  prix  des  beurres  d'Isigny  et  de  Gourna 


suivants 


y  sont  les 


Beurre  d'Isigny  extra  fin,  7  à  8  francs  le  kilo,  ou  70  à  80  cents  la  livre 
Beurre  d'Isigny,  première  qualité,  50  à  60  cents  la  livre. 
Beurre  de  Bayeux,  bon,  44  à  48  cents  la  livre. 
Beurre  de  Gournay,  40  à  50  cents  la  livre. 

Industrie  beurkière  dans  l'ouest  de  la  France. 

D'après  les  enquêtes  préfectorales  effectuées  en  1873,  à  la  demande  de- 
administration  de  l'agriculture,  l'importance  de  l'industrie  beurrière  de 
1  ouest  de  la  France  se  traduisait  à  cette  époque  par  les  chiffres  suivants  : 

Production  totale  187J.     Prix  moyeu  pur  livre 

Ile  et  Vilaine 23,360,352  Ibs 24  cents  =  .$  5,606.884 

^i^^yt^iiue  8,822,680    " 

^^rbihan 11,633,964    " 

Côtes  du  Nord 21,479,540    " 

Finistère .14,569,848    " 


25     " 

= 

2,205,670 

23     » 

= 

2,675,811 

21     " 

= 

4,510,703 

20     " 

= 

2,913,969 

117,912,637 

79,866,384  Ibs. 

c'est-à-dire  que  la  valeur  de  cette  production  dans  les  cinq  départements, 
atteignait  près  de  90  millions  de  francs. 
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Outre  la  Normandie  et  la  Bretagne,  les  dt-partements  qni  produisent  le 
l)liis  d(î  bourre  on  France  sont  Seine-et-Oise,  le  l'as  do  Calais,  le  Nord,  le 
Loiret,  la  Siirthe,  les  doux  Sèvres,  la  Charente,  l'Auveri^ne,  Indre  et  Loire, 
Maine  et  Loir,  Eure  et  Loire,  l'Aube,  la  Marne,  l'Yonne,  etc. 

Los  produits  de  ces  départements  désignés  dans  le  oommerce  sous  le 
nom  de  beurres  de  ferme,  sont  classés  aux  halles  de  Paris  on  deux  catéjçories  : 

lo.  Lo.s  beurres  plats  ou  en  livres  qui  viennent  surtout  do  la  Beauce, 
et  dont  lo  i)rix  moyen  est  de  86  à  40  cents  la  livre.  Ils  servent  principale- 
ment à  fabriquer  la  pâtissosie  feuilletée  de  premier  ohoix. 


2o.  Les  petits  beurres  qui  arrivent  des  autres  départements  et  qui  ne 
valent  g-uère  en  moyenne  que  25  cents  la  livre,  eu  raison  do  leur  qualité 
bien  inférieure  à  celle  des  précédents. 


Beurre  de  petit  lait. 


Ce  beurre  est  celui  fabriqué  avec  la  crème  prélevée  sur  le  liquide  qui 
se  sépare  du  caillé  dans  la  fabrication  des  fromages  gras  à  pâte  molle  et  de 
chaudière.  Dans  les  fromageries  où  l'on  fabrique  des  fromages  absolument 
gras,  c'est-à-dire  où  l'on  met  en  présure,  le  lait  vierge  de  tout  crémage,  on 
fait  généralement  du  beurre  avec  la  crème  obtenue  du  petit  lait  C'est  un 
préjugé  de  croire  que  la  crème  du  petit  lait  ne  peut  donner  qu'un  beurre 
de  qualité  très  inférieure  ;  au  contraire,  si  l'on  a  soin  d'apporter  dans  sa 
fabrication  les  soins  nécessaires,  on  obtient  un  produit  qui  convient  parfai- 
tement aux  usages  culinaires.  A  cet  effet  il  convient  de  refroidir  immé- 
diatement le  petit  lait,  afin  de  hâter  l'ascension  de  la  crème  et  de  pouvoir 
écrémer  au  bout  de  12  à  15  heures  au  plus.  Dans  la  fromagerie  de  Clruyère 
de  M.  Locomte,  que  nous  avons  visitée  à  Villoneuve-la-Guiarre,  près  de 
Fontainebleau,  nous  avons  vu  un  beurre  de  petit  lait  de  fromage  qui  rap- 
portait onooro  25  cent  la  11).  Aussitôt  ai>rès  la  séparation  du  caséum,  lo 
petit  lait  retiré  des  chaudières  et  traité  par  le  système  Swartz. 
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LES  BEURRES  DE   HUETAONE. 

Les  beurres  de  Bretagne,  n'ont  pas  la  réputation  do  ceux  de  d'Ysiiynv 
ot  de  Gournay.     On  se  sert  dans  ce  pays  de  la  baratte  A  piston,  qui  est  cer- 
tainemen   inléneure  à  la  baratte  à  tonneau.     Le  délaitage  se  fait  à  sec,  avec 
une  simple  spatule  en  bois.     Il  va  sans  dire  quun  délaitage  ainsi  exécuté 
n."ces.site  un  pétrissage  prolongé;  le  beurre  y  perd  de  sa  finesse  et  devient 
jras.  visqueux,  surtout  durant  les  chaleurs  de  l'été.     La  présence  du  caséum 
dans  le  beurre  incomplètement  délaité,  peut  produire  un  goût  agréable  le 
premier  ,our  de  lu  iabrication,  mais  cette  matière  contribue  ensuite  à  le  faire 
rancir  rapidement. 


CRITIQUE   DE   M.    PoURIAU   SUR  LES   BEURRE   DE  BRETAGNE. 

Les  beurres  de  Bretagne  sont  très  mal  délaitôs,  et  par  suite  reçoivent 
tlps         '"'''"^'^^"'"^''  ^  ^^  ''''''''  ^^  conservation  pendant  un  certain 


Ces  défauts  leur  causent  un  grand  préjudice  sur  le  marché  anglais,  et 
.eur  ferment  en  partie  le  marché  parisien,  qui  réclame  des  beurres  '^doux" 
Jt  par  suite  parfaitement  délaités. 


r 
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Vaches  laitières  du  Bessin  appartenaist  a  la  race  Cotentine. 


/ 
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Toutes  les  vaches  qni  fournissent  le  beurre  du  Bessin  appartiennent  à 
la  race  cotentine,  qui  possède  de  précieuses  qualités.  C'est  à  l'âge  de  deux 
ans  que  l'on  fait  saillir  les  génisses  dans  l'arrondissement  de  Bayeux.  Dans 
les  vacheries  des  })Oiines  exploitations,  on  veille  à  ce  qu'il  y  ait  toujours 
des  vaches  récemment  vêlées  (renouvelées)  ;  ce  qui  permet  d'avoir  à  peu 
près  la  même  quantité  de  lait,  et  par  suite  de  fabriqu(>r  1  même  quantité 
de  beurre  toute  l'année.  On  les  laisse  dehors  autant  que  possible,  si  le 
temps  n'est  pas  trop  rigoureux,  et  l'hiver,  pendant  les  gel  •  es,  on  leur  porte 
souvent  des  fourrages  secs  dans  l'herbage,  plutôt  qu  Je  les  rentrer  durant 
le  jour  à  l'écable.  On  dit  en  général  qvie  la  Manche  fait  naître  et  que  Cal- 
vados élève  et  engraisse.  Prise  dans  un  sens  général,  cette  assertion  peut 
être  vrL^T  ;  mais  elle  ne  l'est  pas  dans  un  sens  absohi  :  on  élève  dans  de 
moindres  proportions  dans  le  C'ivados  que  àans  Li  Manche,  mais  on  y 
élève  ;  et  les  animaux  d'une  taille  moins  haute,  d'un  poids  moins  considé- 
rable que  ceux  de  la  Manche,  y  sont  d'une  finesse  et  (!'iine  qualité  infini- 
ment supérieure. 


as 
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C'est  entre  Caën  et  Lisieux  que  les  qualités  do.^  vaches  et  la  rég-ulanté 
de  leur  conformation  ont  été  l'objet  de  soins  particuliers.  Elles  portent  les 
noms  de  "  vaches  du  pays"  et  de  "  raches 'hollandaises."  En  effet  «dles 
ressemblent  beaucoup  à  la  vache  hollandaise  par  la  forme  et  par  les  qualités 
laitières. 

Grâce  à  ses  plantureux  pâturages,  le  Cotentin  donne  un  développe- 
ment extraordinaire  à  ses  animaux,  mais  il  laiit  le  dire,  sans  augmenter 
leurs  qualités.  La  taille,  le  poids  semblent  avoir  été  la  préoccupation  ex- 
clusive des  éleveurs  ;  on  pourra  se  faire  une  idée  de  ^a  masse  énorme  que 
présente  un  bœuf  de  cette  contrée,  par  les  rensignements  suivants  sur 
quelques-uns  des  bœufs  gras  promenés  dans  Paris  lors  des  exhi))itions  po- 
pulaires du  carnaval  (1). 

Le  bœuf  gras  de  1844  avait  Im  90  ou  6  pieds  de  Iiauteur,  2m  9'<  ou  9 
pieds  10  pouces  de  longueur,  et  Sm  25  ou  10  pieds  8  pouces  de  circonfé- 
reuce.     Un  de  ses  rivaux  de  la  même  année  pesait  2,740  livres. 


(1)  E. do  Dampierro. — Races  bovims. 
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Le  bœuf  gras  de  1845  (le  père  G-ariot),  ftgé  de  6  ans,  pesait  3,940  livres  ; 
il  a  produit  1,998  livres  de  viande  nette  et  250  livres  de  suif. 

Le  bœuf  de  1847  (Monte  Christo)  pesait  3,804  livres,  et  il  était  infé- 
rieur en  poids  et  en  taille  à  un  autre  bœuf  (Mina).  La  préférence  ne  lui 
fut  accordée  sur  ses  rivaux  qu'à  cause  de  sa  belle  conformation  et  de  son 
excellent  engraissement.  Il  y  avait  sur  le  marché  de  Poissy  le  jour  où  il 
fut  choisi  1,800  bœufs  de  tous  ï)ays. 

Monsieur  Lesieur,  secrétaire  de  la  société  agricole  de  Calvados  (Nor- 
mandie), un  des  plus  habiles  agriculteurs  de  cette  contrée,  se  fait  aussi 
remarquer  comme  éleveur  de  bétail  de  la  race  cotentine.  Nous  avons  eu 
le  plaisir  de  faire  la  connai^^sTnco,  de  cet  agronome  distingué,  et  nous  lui 
sommes  redevable  d'une  foule  d'informations  importantes  et  pratiques  sur 
l'industrie  beurrière  et  l'élevage  des  races  du  pays. 

En  visitant  ses  magnifiques  fermes,  il  nous  fit  remarquer  un  bœuf  de 
8^  ans,  un  vrai  colosse  pour  son  âge.  L'idée  nous  vint  de  le  mesurer.  Voici 
ses  dimensions  : 

Hauteur  à  la  hanche 5  pieds  10  pouces. 

Largeur  de  la  hanche 2  pieds  11  pouces. 

Longueur 8  pieds    5  pouces. 

Circonférence  à  la  ceinture 8  pieds    7  pouces. 

Circonférence  à  l'épaule 9  pieds    5  pouces. 

Hauteur  au  garot 5  pieds  10  pouces. 

Hauteur  du  sol  à  la  poitrine 2  pieds  10  pouces. 


On  voit  que  la  Normandie  a  une  race  de  très-haut  poids  et  dont  la 
viande  est  excellente  ;  elle  a  aussi  des  herbages  d'une  végétation  luxuriante, 
d'une  verdure  éternelle,  et  où  l'homme  n'a  d'autres  soins  à  prendre  que  de 
surveiller  le  bien-être  des  animaux  qu'il  y  élève. 

Les  produits  de  laiterie  sont,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  le  plus  clair 
bénéfice  des  exploitations  agricoles. 
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Produit  d'une  vache. 

D'après  M.  Morrière,  on  estime  dans  le  pays  qu'il  faut  environ  23  livres 
(le  lait  pour  fabriquer  une  livre  de  beurre,  et  que  le  rendement  annuel 
d'une  vache  cotentine  est  de  5,500  livres  de  lait — ce  qui  donnerait  240 
livres  de  beurre.  En  estimant  chaque  livre  à  30  cents  la  livre, — et,  il  y  en 
a  une  forte  portion  qui  est  vendue  de  40  à  50  cents  la  livre — on  voit  que 
le  produit  d'une  vache  exploitée  pour  le  beurre  s'élève  à  environ  $72.00 
par  an.  Ces  72  piastres  doivent  être  considérées  comme  un  bénéfice  net, 
car  le  lait  écrémé  qui  sert  à  l'élevage  des  veaux  et  des  pourceaux,  repré- 
sente, avec  le  fumier  fourni  par  l'animal,  l'équivalent  des  frais  de  soins 
et  de  nourriture. 

Dans  les  fermes  où  l'on  fabrique  le  fromage  de  Livarot  (un  fromage 
écrémé),  le  produit  brut  d'une  vache  contentine  atteint  \xn  moi) tant  bien 
I  plus  élevé. 

Pour  fabriquer  ce  fromage,  d'après  le  même  auteur,  ou  écréme  au  bout 
Ide  24  heures,  et  on  ne  retire  que  les  deux  tiers  de  la  crème  seulement,  ce 
Iqui  réduit  la  production  beurrière  à  160  livres,  représentant  une  valeur  de 
1 48  piastres. 

D'autre  part,  on  peut  admettre  que  chaque  kilo  de  beurre  correspond 
à  un  volume  de  crème  de  3|  litres,  en  moyenne,  ce  qui  donne  pour  les  72 
kilos  ou  160  livres  do  beurre,  252  litres,  à  retrancher  des  3,000  litres  ou 
0,500  livres  ;  il  reste  donc  2,748  litres,  ou  4,900  livres,  de  lait  écrémé  aux 
deux  tiers  et  servant  à  la  fabricsation  du  Livarot. 

A  raison  d'environ  7i  livres  de  ce  lait  écrémé  par  fromage  de  8  francs 
ou  $1.60  la  douzaine,  on  obtient,  avec  les  4,990  livres,  57  douzaines  de  fro- 
mao-es  vendus  456  francs,  $91.00  ;  d'où  finalement  le  produit  brut  d'une 
vache  est  égal  à  $48.00  en  beurre  et  $91.00  en  fromage=$139.00. 

Influence  du  sol  et  des  aliments. 

Si  la  propreté,  les  soins  assidus  exercent  une  grande  influence  sur  la 
lualité  du  beurre,  il  est  notoire,  que  la  nature  du  sol,  son  exposition  et  le 
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choix  des  aliments  contribuent  également  à  la  supériorité  on  à  la  médiocrité 
de  cette  denrée. 

Ainsi  la  betterave  et  surtout  la  pulpe  de  distillerie  occasionnent  un  dé- 
veloppement de  lait  considérable,  mais  en  général  ce  lait  est  peu  riche  en 
matière  butyreuses  ;  il  en  est  de  même  de  la  pomme  de  terre.  Le  panais 
«t  la  carotte,  fournissent  au  contraire  un  lait  riche  en  beurre.  Le  sainfoin 
est  une  excellente  plante  fourragère  (1).  La  meilleure  nourriture  est  l'herbe 
dont  les  fermiers  intelligents  font  des  réserves  pour  l'hiver,  afin  d'avoir 
un  beurre  de  choix.  Les  terrains  accidentés  sont  favorables  à  la  produc- 
tion de  la  crème  ;  le  sol  calcaire  donne  en  général  un  beurre  délicat  et  fin  ; 
les  herbages  exposés  au  midi  donnent,  à  égalité  de  composition  de  plantes 
fourragères,  le  beun-e  le  plus  savoureux. 


Importance  de  l'industrie  beurrière  dans  le  Calvados,  en  1877. 

Partout,  en  améliorant  les  procédés  de  fabrication,  on  est  parvenu  a 
obtenir  un  produit  de  meilleure  qualité,  dont  on  retire  un  prix  plus  élevé. 

En  récapitulant  ce  qui  a  été  vendu,  de  1867  à  1877,  sur  les  principaux 
marchés,  on  arrive  à  former  le  tableau  suivant,  qui  représente,  par  ordre 
d'importance,  le  chitfre  de  vente  pour  chacun  des  six  arrondissements  dont 
-se  compose  le  Calvados  : 
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échap 
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Paris  { 
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II 
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,27,025,065  kilos  à  3.27 


Lisieux 12,823,220 

Caen 8,481,900 

Yire 7,028,000 

Falaise 3,628,000 

Pont  l'Evêque 3,257,300 


3.20 

o  89     Moyenne  8  francs 

"       }- le  kilo  ou  environ 

^■^^     30  cis.  la  livre. 

2.92 

3.92 
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62,243,485  kilos  ou  environ  124,486,970  livres. 


(1)  M.  MoiTière. — L  'uflustrie  beuirière  au  Calvados. 
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Il  a  donc  éLé  vendu  sur  les  principaux  marchés  du  Calvados  pendant 
dix  ans,  124,486,970  livres  de  beurre,  dont  la  moyenne  annuelle  est  de 
12,448,696  livres,  qui,  à  30  cents  la  livre,  représenterait  une  somme  de 
$3,734,608. 

Cette  somme  est  encore  loin  de  représenter  l'importance  des  marchés, 
car  beaucovip  de  beurre  ne  passent  pas  par  le  poids  public,  et  sont  pesés 
seulement  chez  les  commerçants  qui  les  achètent;  d'autres  sont  livrés 
directemenl;  à  des  consommateurs  du  pays,  sans  avoir  été  apportés  an 
marché. 

Nous  retrouverons  en  grande  partie  les  premiers  dans  les  exportations 
[de  beurre  qui  ont  lieu  par  divers  ports  de  la  Normandie  ;  mais  les  derniers 
I  échappent  complètement  à  la  statistique. 


Enfin  des  beurres  de  qualité  supérieure  sont  expédiés  directement  à 
los,  EN  lo<     Iparisetdans  quelques  autres  localités.     Les  registres  des  chemins  de  fer 

vont  nous  permettre  d'en  déterminer  la  quantité, 
îst  parvenu  aP 

plus  élevé.  I        II  ne  sera  pas  inutile   de  liiire    connaître   la   statistique   du   marché 
d'Isigny  pendant  la  période  de  dix  années. 
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Périodes. 


(  3  francs 
environ 
livre. 


|5  premières  années 
I  j  dernières  années 

Total . . . , 


Quantités  vendues. 


6,766,000  kilos. 
5,000,000 


11,766,000  kilos. 
23,532,000  Ibs. 


Total. 


Valeur. 


21,353,724  frs. 
'  8,448,000  frt. 


39,801,724  frs. 


Dans  cet  état,  il  n'est  tenu  compte  que  des  quantités  vendues  les  jours 

le  970  livres.  1^^  marché;  les  beurres  livrés  sur  semaine,  aux  négociants  de  la  localité,  n'y 

pont  pas  compris.     Ils  représentent,  en  quantité  et  en  valeur,  au  moins 

plies  qui  sont  mises  en  vente  sur  les  marchés. 
12 
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BEURRES  FRAIS  EXPÉDIÉS  DE  PLUSIEURS  GARES  DE  CHEMIN  DE 

FER  EN    1874. 

Gares.  Quantités. 

Isiguyj 796,000  Ibs. 

Lison 571,652   " 

Le  Molay  Littry 1,630,088   " 

Bayeux  1,732,000   " 

Audrieu 586,042   " 

Bretteville 1,000,00U   " 

Maiilt-Ar^ances 212,860   " 

Mesnil-Maïiger  100,000    " 

St-Pien-e-sur-Dives 385,780   " 

Croiselles-Harcourt 358,174   " 

Condé-sui-Noireau 123,600   " 

Viessaix 245,248   •• 

Vire 628,618   " 

St-Sever 122,500   " 

8,392,562  Ibs. 


Beurres  exportés  en  Angleterre  et  au  Brésil,  1876. 

Il  résulte  des  documents  que  M.  le  directeur  des  douanes  a  produit, 
que  l'exportation  des  beurres  de  Calvados  se  fait  surtovit  par  les  ports 
d'Honfleur,  dt  Carantau  e^  de  Cherbourg. 


Cette  exportation  s'élève  annuellement  à  33,869,000  kilos  (67.738,000 
livres)  de  beurres  salés  seulement,  sans  compter  les  beurres  frais  expédiés 
eu  Angleterre.  Ainsi  les  beurres  provenant  du  Calvados  formaient  plu 
du  quart  de  cette  quantité,  représentée  surtout  par  les  beurres  de  Normandie 
et  de  Bretagne.  La  production  du  beurre  eu  Calvados  doit  s'élever  à 
70,000,000  de  francs. 


N   DE 


Beurres  pour  l'exportation. 


A  Isig-ny  et  ailleurs  il  se  fait  sur  les  beurres  un  genre  de  commerce 
spécial.  Les  marchands  viennent  bien  à  la  halle  de  cette  localité  acheter 
des  beurres  pour  les  revendre  ;  mais  on  y  sale  en  même  temps,  dans  des 
barils  ou  des  grands  pots  cylindriques  en  grès  de  Noron,  appelés  "  mahons," 
des  quantités  de  beurres  considérables,  à  destination  de  l'Angleterre,  de 
l'Amérique  et  des  Indes. 


fV-^ 


M.  Demagny,  maire  d'Isigny,  est  le  premier  négociant  qui  ait  entrepris 
l'exportation  au  Brésil.  Sa  marque  est  arrivée  à  faire  prime  sur  ce  marché. 
Cette  maison  fait  annuellement  un  chifïre  d'affaires  de  4  millions. 

La  maison  Lopelletier  (de  Carantau),  la  plus  ancienne  de  ce  genre,  est 
la  première  qui  ait  commencé  le  commerce  avec  l'Angleterre.  Pendant 
vingt  années,  elle  est  restée  seule  ;  aussi  sa  réputation  s'est  tellement  aug- 
mentée qu'elle  fait  actuellement  un  chiffre  d'affaires  de  12  millions. 
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La  maison  Dinant  et  Alloard,  à  Périers  (Manche),  d'une  installation 
plus  récente,  mais  organisée  avec  beaucoup  d'intelligence,  et  traitant  les 
affaires  d'une  manière  toute  britannique,  présente  annuellement  un  chiffre 
d'affaires  de  6  millions. 

La  maison  Bretel  frères,  à  Valognes  (Manche),  a  commencé  son  com- 
merce avec  Londres  en  1870  ;  elle  a  fait,  la  première  année,  2,500,000.  Con- 
duite avec  fermeté,  beaucoup  de  travail  et  d'activité  par  ces  deux  frères, 
cette  maison  arrivait  en  1877  à  faire  un  chiffre  de  6  millions. 


Voici  quatre  maisons  qui  vendent  annuellement  pour  28  millions  de 
beurre  à  l'étranger. 
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Commerce  de  beurre  en  France. — Importation. — Exportation. — Con- 
sommation A  Paris  (1). 

"  Depuis  1876,  époque  où  notre  commerce  d'exportation  avait  atteint 
une  valeur  maxima  de  près  de  103  millions  de  francs,  ou  près  de  21  millions 
de  dollars,  nos  importations  ont  augmenté  chaque  année,  tandis  que  nos 
exportations  ont  notablement  diminué. 

"  En  1879.  notre  commerce  de  beurres  de  toutes  sortes,  comparé  à  la 
moyenne  de  1874-1878,  a  fourni  les  résultats  suivants  : 


Importation. 

Exportation. 

Augmentation. 

Diminution. 

Quantité. 

Valeur. 

Quantité. 

Valeur. 

Millions  de  kilo». 

Millions  de  francs. 

Millions  de  kilos. 

Millions  de  francs. 

BeurreK  frais  ■»     .  ,    „ 
oufoiKliis.    /     ^''•'" 

Beurres  salés      0,704 

2,796 
1,598 

0,960 
7,930 

3,560 
20,500 

1,834 

4,394 

8,890 

24,120 

L'importation  a  donc  augmenté  de  1,834,000  kilos,  ou  3,668,000  livres, 
représentant  une  valeur  de  4,394,000  francs,  soit  $878,800,  tandis  que  l'ex- 
portation a  diminué  de  8,890,000  kilos  évalués  à  24,120,000  francs  ou 
4,824,000  piastres. 


Importation. 

"  Les  pays  qui,  depuis  quelques  années,  nous  envoient  des  quantités 
de  beurres  frais  ou  salés  de  plus  en  plus  considérables,  dit  M.  Pouriau, 

(1)  La  Laiterie  de  Pouriau,  page  225. 
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sont:  la  Bolo-ique,  l'Italie,  les  Pays-Bas  et  l'AUemairno.  Quant  aux  Etats- 
Unis,  les  beurres  salés  de  ce  pays  ont  lait  irruptioîi  ou  France  pour  la  pre- 
mière fois  en  1870,  et  le  chiffre  d'importation  pour  la  dite  année,  870,000 
livres,  no  laisse  pas  que  d'être  assez  considérable. 

Exportation. 

"  Toutes  les  fois  que  les  négociants  du  Calvados  et  de  la  Manche 
expédient  des  premières  marques  en  Angleterre,  celles-ci  luttent  avanta- 
geusement avec  les  beurres  danois  ;  nous  ajouterons  même  que  ceux  à 
destination  du  Brésil  (notamment  les  marques  Demagny,  Naux,  Lepel- 
letier,  etc.)  y  obtiennent  des  prix  souvent  supérieurs.  Aussi  le  commerce 
avec  ce  pays  va-t-il  toujours  croissant  et  a-t-il  donné,  en  1879,  par  rapport  à 
la  moyenne  de  1874-1878  une  augmentation  de  884,000  Ibs. 

"  Quoi  qu'il  on  soit,  ajoute  M.  Morrièro,  il  y  a  un  fait  fâcheux  pour  la 
France,  c'est  la  diminution  d'exportation  de  nos  beurres  on  Angleterre, 
depuis  quelques  années,  et  l'abaissement  du  prix  moyen  de  la  marchandise 
vendue.  Il  est  donc  du  plus  haut  intérêt  pour  nous  de  rechercher  les  véri- 
tables causes  de  ce  double  résultat  et  d'essayer  d'y  porter  remède  dans  la 
mesure  de  nos  moyens. 

"  Daas  un  travail  piiblié  dans  le  "Journal  de  l'Agriculture,"  nous 
avons  établi  qu'en  1879,  d'après-  le  relevé  des  douanes  anglaises,  l'importation 
des  beurres  français  frais  et  salés  en  Angleterre  avait  diminué  de  17,434,160 
Ibs.,  ]>endant  que  l'accroissement  de  l'importation  par  rapport  à  <'olle  de  la 
période  1874-78,  s'élevait  pour  quatre  pays  seulement  à  54,884,720  Ibs.,  ainsi 
repartis  : 


Pays. 


Hollande 

Etats-Unis 

Danemark 

Cnnuda  

Totaux 


Augmentation 

dans  1  importation, 

Ibs. 

26,649,100 

1^,044,320 

6,3'(0,640 

3,820,660 


54,884,720 
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*'  Il  résulte  clairomont  do  ce  tableau  que  ce  sont  les  beurres  hollandais 
et  américains  qui,  en  1><70,  ont  dû  exercer  une  influence  prépondérante  sur 
les  marchés  anglais  et  déterminer  pour  notre  commerce  la  diminution  d'ex- 
portation et  l'abaissement  des  prix  moyens  signalés  plus  haut  :  on  voit  en 
elf'et  que  l'augmentation  d'importation  en  Angleterre,  en  1879,  a  été  pour 
l'Amérique  de  près  de  22  millions  de  Ibs.,  et  pour  la  Hollande  de  plus  de 

26  millions  de  Ibs. 

.  "  Cette  inondation  des  marchés  anglais  par  les  beurres  américains, 
vendus  à  vil  prix,  et  jiar  ceux  de  Hollande  dont  beaucoup  sont  "marga- 
rines "  et  se  vendent  moins  cher  que  les  véritables  beurres,  a  eu  pour  eon- 
séquence  de  faire  à  nos  beurres  salés  de  Bretagne,  une  concurrence  d'autant 
plus  facile,  que  ceux-ci,  depuis  deux  ans  surtout,  étaient  tombés  en  défaveur 
en  Angleterre,  par  suite  de  leur  infériorité  croissante.  l\  n'est  donc  pas 
téméraire  d'admettre  que  le  déficit  de  près  de  14  raillions  et  demi  de 
beurres  salé.s  dans  notre  commerce  d'exportation  avec  l'Angleterre,  en  1879, 
a  porté  presqu'exclusivement  sur  les  beurres  bretons,  et.  par  suite,  il  est 
absolument  nécessaire  que  les  acheteurs  et  les  exportateurs  français  redou- 
blent d'ellûrts  pour  obtenir  des  producteurs  de  Bretagne,  une  notable  amé- 
lioration dans  la  préparation  des  beurres. 

•'  Du  reste  nous  sommes  heureux  de  constater  que  les  efforts  tentés  dans 
cette  voie,  paraissent  avoir  déjà  porté  leurs  fruits,  car,  pendant  l'année  1880 
notre  exportation  de  beurres  salés  a  dépassé  de  7,586,000  Ibs..  celle  de  1879, 
et  l'Angleterre  figure  dans  cette  augmentation  pour  7,208,700  Ibs. 

"  Malheureusement,  l'importation  dee  beurres  en  France  continue  à 
augmenter,  surtout  on  ce  qui  concerne  les  beurres  salés,  comme  le  démon- 
trent les  chiffres  suivants  : 

Importation  de  beurres  salés. 

1880 3,368,000  Ibs, 

1879 1,672,000    " 

Augmentation  en  1880 1,686,000  Ibs. 


"  Ces  beurres  nous  sont  expédiés  principalement  par  les  Pays-Bas,  les 
Etats-Unis  et  l'Allemagne. 
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/  Consommation  du  heurre  a  Parts. 

La  consommation  du  beurre  à  Paris  a  atteint,  eu  1879,  un  maximum  de 
;5 1,780,000  Ibs.  En  1878,  cette  consommation  a  dépassé  32  millions  de  Ibs., 
ce  qui  représente  une  valeur  do  51  millions  de  francs. 

Enfin  si  on  prend  la  consommation  totale  en  beurre  pendant  l'année 
1879  à  Paris,  et  si  on  la  divise  par  le  chiffre  de  la  population,  évaluée  à  2 
millions  d'habitants,  on  trouve  que  la  consommation,  par  tête  et  par  an,  est 
actuellement  de  près  10  ll)s  ;  et  cela  sii'is  tenir  compte  de  la  margarine,  qui 
peut  être  consommée  séparém;mt. 

Vente  des  beurres  a  la  halle  de  Paris. 

C'est  en  1876  que  les  beurres  vendus  à  la  halle  ont  atteint  les  plus  hauts 
prix  :  Isigny,  41  cents  la  Ib.,  Gournay,  32  cents. 

La  production  beurrière  en  France,  qui  est  de  340  millions  de  livres, 
donne  un  chiffre  annuel  de  vente  de  440  millions  de  francs,  ou  près  de  90 
millions  de  piastre*.  On  voit  par  ces  chitfres  que  l'industrie  beurrière  est 
ane  grande  source  de  revenus  pour  ce  pays.  Cependant  les  beurres  salés 
fran(,ais,  et  plus  spécialement  ceux  de  la  Bretagne,  sont  sujets  à  des  varia- 
tions de  qualité  qui  en  déprécient  considérablement  la  valeur,  et  dans  un 
grand  nombre  de  départements  les  procédés  de  fabrication  sont  susceptibles 
d'amélioration  considérable.  Dans  le  Imt  d'obtenir  ces  résultats  désirables, 
vo;ci  ce  que  M.  Chesnel,  secrétaire  de  l'Institut  agronomique,  propose  à  la 
France  : 

"Enseignement. — Je  crois  qu'il  serait  désirable  de  constituer,  en 
France,  l'enseignement  de  la  laiterie  comme  on  l'a  fait  en  Danemark,  en 
>iuède,  en  Bavière,  en  Prusse,  en  Russie,  eu  Autriche,  et  comme  on  va  le 
taire  en  Angleterre.  Il  est  inutile  d'insister  sur  les  avantages  d'une  telle 
création  (1). 

(1)  Kapport  présenté  en  1878  sur  cette  question  au  congrès  international  de  l'industrie  laitière 
yar  Eug.  Chesnel,  secrétaire  de  l'Institut  Agronomique,  Taris. 
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"  Ces  écoles  oousisteraient  eu  laiteries  appartenant  à  des  particuliers  et 
aménagées  au  moyen  d'une  subvention  de  l'Etat.  Le  propriétaire  ibur- 
nirait  à  un  maître  le  los^ernent  et  la  nourriture. 

"  Chacune  des  écoles  pourrait  recevoir  deux  ou  trois  élèves,  qui  travail- 
leraient pour  le  compte  du  propriétaire,  mais  sous  la  direction  d'un  maître- 
èn-chef  de  lai+erie  nommé  et  payé  par  l'Etat. 

"  L'Etat  lui  assurerait  un  traitement  qui  ne  devrait  pas  être  moindre  de 
1,000  francs.  Il  nous  paraît  plus  conforme  au  génie  de  notre  nation  de 
charger  l'Etat  de  l'organisation  de  ces  laiteries-écoles,  que  de  la  laisser  à 
l'initiative  des  sociétés  d'agriculture. 

"  En  revanche,  les  élèves  verseraient  à  l'Etat  une  rétribution  de  100 
francs  par  mois,  savoir  : 

80  francs  pour  le  propriétaire  comme  frais  de  pension,  y  compris  nouv- 

riture,  logement,  chauffage  et  éclairage  ; 
20  francs  pour  l'Etat  ; 

100  total. 

"  Ainsi  le  produit  net  pour  l'Etat,  en  supposant  dix  mois  de  leçons  et 
trois  ou  quatre  élèves  par  laiterie,  serait  : 

"  3  X  20  X  10=600  francs. 

"  La  dépense  serait  donc,  pour  chaque  laiterie,  établie  comme  suit  : 

Dépenses. 
Traitement  du  maître  de  laiterie 1,000  francs. 

Recettes. 
Recettes,  000  francs 600  francs. 

DitFérence 400  francs. 

À  la  chage  de  l'Etat,  soit  pour  dix  laiteries..  4,000  francs. 
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10.  Contribution  à  raménaffemen,  de  nouvelles  laiteries-écoles 
(^ou  3  par  an).,.. 
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"  Les  nouvelles  écoles  n'enseigneraient  d'abord  que  le  procédé  français  ; 
an  bout  de  quelque  temps  on  installerait  aussi  la  méthode  Swartz  et  le 
système  américain,  lorsque  les  élèves  auraient  achevé  leur  mission  du 
Nord.  Les  jeunes  agriculteurs  pourraient  alors  choisir  l'école  qui  leur  con- 
viendrait le  mieux,  et  même  séjourner  successivement  dans  plusieurs  écoles 
<le  différents  systèmes. 


"  Du  reste,  les  laiteries-écoles  seraient  instalées  au  fur  et  à  mesure  des 
besoins  et  des  demandes. 


NOTES   SUR   l'industrie   BEUllRÎÈRE   EN    FRANCE  (1). 

'•  Il  est  reconnu  par  tout  le  monde  que  l'adoption  du  système  Swartz, 
■en  France,  produirait  les  avantages  suivants  :  lo.  Rendement  plus  consi- 
dérable ;  2o.  une  plus  grande  conservabilité  du  beurre  ;  3o.  une  amélio- 
ration sensible  du  produit;  4o.  une  économie  de  maii. -d'oeuvre;  5o.  l'ou- 
verture de  nouveaux  marchés  et  de  débouchés  commerciaux.  La  plupart  de 
nos  provinces,  la  Bretagne,  la  Franche-Comté,  la  Lorraine,  l'Auvergne, 
arriveraient  ainsi  facilement  à  faire  d'excellents  beurres  d'exportation, 
tandis  que  la  Normandie  conserverait  les  beurres  de  table  supertins  comme 
goût  mais  facilement  rancissables. 

"  Quant  au  travail  nécessaire  pour  emmagasiner  la  glace,  ce  ne  peut 
'être  un  obstable  sérieux.  Il  est  fivcile  de  trouver  dans  chaque  ferme  une 
pièce  (Ouverte  en  chaume,  dont  on  masquera  les  fenêtres  par  une  maçon- 
nerie légère,  et  dans  laquelle  on  logera  la  gla,ce,  au  milieu  d'un  lit  de  paille 
hachée  et  de  déchets  de  battage. 


"  En  résumé,  admettons  qu'on  ne  puisse  pas  ou  qu'on  ne  veuille  pas 
actuellement  adopter  le  procédé  Swartz,  on  peut  toujours  emploj'-er  le 
refroidissement  à  l'eau  fraîche  ;  c'est  déjà  une  grande  amélioration,  au  lieu 
de  chautfer  les  laiteries  avec  des  poêles,  comme  nous  le  faisons  actuel- 
lement. 


(1)  M.  Eugène  Chesncl. 
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"Une  recommandation  importante,  c'est  le  barattage  tous  les  jours,  si 
cela  est  possible,  et  de  saler  immédiatement  le  beurre  d'exportation. 

"Ayons  une  comptabilité  rigoureuse  et  habituons-nous  à  la  méthode,  à 
la  régularité  dans  nos  opérations  (emploi  de  la  balance,  du  thermomètre» 
du  crémomètre,  des  éprouvettes  graduées).  Il  faut  tout  peser,  tout  mesurer, 
tout  noter. 

"  Enfin  il  faut  employer  plus  fréquemment  la  machine  à  malaxer.  Il 
est  possible  que  le  délaitage  ou  lavage  du  beurre  à  l'eau  si  préconisé  chez 
nous  comme  le  nec  plus  ultra  d'une  excellente  fabrication,  ne  soit  pas  aussi 
satisfaisant  qu'on  se  l'imagine.  Comment  opcre-t-on  dans  le  Bessin  ?  On 
verso  à  plusieurs  reprises  de  l'eau  dans  la  baratte,  et  on  y  fait  barbotter  le 
beurre  jusqu'à  ce  que  l'eau  sorte  limpide.  Or  le  beurre  est  un  composé  de 
dobules  sphériquos  juxtaposées  ;  dans  ses  pores  il  demeure  du  lait  contenant 
de  la  caséine  et  de  la  lactine.  Par  le  lavage  on  a  nettoyé  seulement  la  sur- 
face des  grumeaux  de  beurre,  mais  l'intérieur  n'est  pas  délaité  aussi  com* 
plètement  que  par  un  pétrissage  énergique." 

* 

Employons  donc  la  machine  à  malaxer  qui,  sans  altérer  le  beurre,  ex- 
pulsera la  matière  aqueuse  qui  y  est  contenue. 

En  dernier  lieu,  nous  avons  à  acclimater  chez  nous  la  mise  en  consom- 
mation du  lait  doux  écrémé  ;  c'est  la  conséquence  directe  du  système  Swartz 
ou  des  machines  centrifuges.  On  réaliserait  aussi  une  économie  sérieuse  pour 
Falimentation  des  ouvriers  agricoles,  tout  en  augmentant  la  production  du 
beurre. 


Le  commerce  et  l'industrie  iîeuurière  et  fromaoère  en  Angleterre. 

Comme  mon  séjour  a  été  très-court  en  Angleterre,  je  ne  puis  traiter  la 
[uostion  beurrière  qu'aii  point  de  vue  commt?rcial,  d'autant  plus  que  c'est 
)ien  le  plus  important  pour  nous. 
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D'après  M.  le  professeur  Sheldon,  l'industrie  beurrièro  est  arriérée  on 
Angleterre  et  même  en  Irlande.  Les  beurres  anplais  sont  intérieurs  en 
qualité  à  ceux  du  Danemark  et  de  la  France.  Quelques  marques  d'Irlande 
obtiennent  cependant  des  prix  approximatifs  à  ceux  des  produits  danois  ei 
suédois.  L'Irlande  est  pourtant  un  des  pays  les  mieux  favorisés  par  la  nature 
pour  l'exploitation  de  ce  produit  ;  et  avec  un  bon  système  de  fabrication, 
elle  pourrait  lutter  avantageusement  avec  les  autres  pays.  Cependant  les 
fermiers  anglais  et  irlandais  ont  conscience  de  l'infériorité  de  leurs  produits; 
ils  ont  délégué  une  commission,  l'an  dernier,  dans  tous  les  pays  laitiers  du 
continent,  pour  étudier  les  différents  modes  de  fabrication  et  améliorer  le 
leur.  On  a  depuis  établi  plusieurs  écoles  de  laiterie  ;  on  a  même  organisé 
une  école  de  laiterie  "  ambulante,"  se  transportant  de  ferme  en  ferme,  et 
donnant  aux  fermières  une  instruction  pratique  dans  l'art  de  la  laiterie.  Il  y 
a  tout  lieu  de  croire  qu'avant  peu  on  réalisera  de  grands  progrès. 

Yoici  ce  que  dit  M.  Sheldon  sur  l'industrie  laitière  en  Angleterre  : 

"  Nous  pouvons  certainement  aller  prendre  des  leçons  de  fabrication 
du  beurre  et  môme  du  fromage  sur  le  continent.  Nous  pourrions  même  on 
Italie  acquérir  quelque  chose  d'utile.  La  Suisse  peut  nous  enseigner  la 
fabrication  du  Grruyôre  ;  la  France  celle  du  Neufchatel,  du  Brie,  du  Coulom 
mier,  etc.  La  Hollande,  l'AHemagne,  le  Danemark,  la  Suède  et  même  la 
Finlande  peuvent  nous  fournir  des  lumières  sur  la  fabrication  du  beurre. 

"  Quelques  uns  de  nos  agriculteurs  réformistes,  notamment  M.  H.  M 
Jenkins,  sont  d'opinion  que  nous  pouvons  produire  avantageusement,  les 
fromages  à  "  pâte  molle  "  du  continent  dont  l'importation  augmente  rapide 
ment  en  Angleterre. 

"  Nous  ne  pouvons  lutter  avantageusement  avec  les  Américains  dans 
la  fabrication  des  fromages  à  "  pâte  ferme  ;  "  ils  les  produisent  à  meilleui 
marché  que  nous." 

En  effet  il  appert  d'après    bonne  aiitorité  que,  dans  le  Cheshire,  1 
coût  de  la  production  du  lait  s'élève  à  14  cents  le  gallon,  1|  cent  la  Ib 
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quand,  en  Amérique,  on  l'estime  à  J  cent.  Ce  qui  nuit  beaucoup  au  déve- 
loppement de  l'industrie  beurrière  et  fromagère  en  Angleterre  c'est  que  la 
vente  du  lait  en  nature  est  bien  plus  rénumérative.  Il  y  a  dix  ans,  des 
fabriques  de  fromage  furent  établies  d'après  le  système  américain,  et,  dans 
le  cours  de  quelques  années,  elles  se  sont  multipliées  au  nombre  de  trente. 
Mais  les  demandes  croissantes  pour  le  lait  en  nature  a  empêché  le  dévelop- 
pement de  ce  système  ;  plusieurs  de  ces  fromageries  ont  môme  été  fermées 
depuis.  Dans  quelques  comtés  la  fabrication  du  fromage  à  été  complète- 
ment abandonné  ;  dans  d'autres,  elle  ne  l'a  été  que  partiellement.  Les 
fromageries  se  prêtent  au  commerce  du  lait.  Un  vend  une  quantité  de  lait 
(U'-termiuée  aux  [pratiques,  et  on  fabrique  le  surplus  en  fromage.  Il  est 
impossible  que  le  fromage  à  "  pâte  ferme  "  anglais  puisse  faire  compétition 
au  fromage  américain,  ni  au  commerce  du  lait  en  nature,  qui  rapporte,  eu 
moyenne,  U  pence  le  gallon,  ou  un  prix  équivalent  à  90  "  shelling  "  par 
quintal  de  fromage.  On  calcule  un  gallon  de  lait  par  Ib.  de  fromage,  et  le 
oùt  de  la  fabrication,  à  un  peu  moins  qu'un  penny. 


Malgré  tous  ces  désavantages  la  production  n'a  pas  cessé  d'être  consi- 
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[ment  M.  H.  Ml  j^g  secrétaire  de  la  Société  Royale  d'Agriculture,  M.  Jenkins,  le  profes- 
icjeusement,  les  ,^^^^.  gj^gldon  et  autre  écrivains  sur  cette  question  sont  d'opinion  qu'il  est 
irgent  d'introduire  en  Angleterre,  la  manufacture  des  différentes  variétés  de 
romage  à  "  pâte  molle  "  du  continent,  et  notamment  les  fromages  français. 
'es  produits  sont  très  estimés  comme  article  de  luxe  par  la  classe  opulente, 
!t  peuvent  être  fabric[ués  avec  profits.  Leur  consommation  augmente 
apidement  dans  toute  les  villes  de  la  G-rande-Bretagne. 
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Le  goût  anglais  pour  le  fromage  est  à  se  modeler  d'après  le  patron 
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"  Dans  une'lettre  publiée  le  22  septembre  dernier  par  M.  X.  A.  Willard, 
la  plus  haute  autorité  américaine  en  ces  matières,  on  voit  que,  parmi  le^ 
propriétaires  et  les  fermiers  anglais,  il  existe  un  fort  parti  demandant  la 
protection  du  gouvernement  sur  les  produits  de  laiterie,  insistant  sur  la 
nécessité  d'établir  un  droit  tarif  sur  les  fromages  étran"  ers  afin  d'empêcher 
la  ruine  des  cultivateurs  par  la  compétition  américaine.  La  dernière  crise 
agricole  en  Angleterre  à  intensifié  ce  mouvement,  et  des  gens  bien  informés 
sur  la  condition  des  affaires,  sont  d'opinion  qu'un  tarif  pourrait  être  mis  sur 
le  fromage  américain  et  sur  d'autres  provisions  importées  dans  le  Royaumo- 
Uni. 

•'  L'adoption  de  quelques  mesures  de  ce  genre  est  absolument  néces- 
saire pour  induire  les  fermiers  laitiers  à  demeurer  sur  le  sol  anglais.  L'An- 
gleterre a  à  choisir  entre  ces  deux  alternatives,  ou  de  protéger  son  industrie 
fromagère,  ou  de  voir  ses  meilleurs  fermiers  producteurs  de  fromage 
s'expatrier  au  "  nouveau  monde."  Elle  ne  peut  ni  ne  doit  perdre  ses  meil- 
leurs cultivateurs,  surtout  quand  elle  n'a  pas  l'espérance  de  les  remplacer 
par  une  industrie  qui  peut  à  peine  payer  ses  dépenses. 

"  Le  fromage  anglais  se  vendait  autrefois  de  20  à  30  chelins  sterling  de 
plus  c^ue  le  fromage  américain,  mais  la  qualité  de  ce  dernier  a  été  tellement 
améliorée,  qu'en  général  il  est  plus  uniforme  et  préféré  à  la  moyenne  de  la 
production  anglaise,  même  quand  les  prix  sont  égaux.  Dans  des  conditions 
semblables,  quand  les  prix  et  la  qualité  sont  en  faveur  du  produit  améri- 
cain, il  est  facile  de  voir  que  l'avenir  de  l'industrie  fromagère  en  Angleterre, 
n'a  pas  un  aspect  très  brillant." 


Importation  du  beurre  en  Angleterre. 

En  1879,  il  est  entré  204,538,000  Ibs.  de  beurre  dans  le  Royaume-Uni, 
représentant  une  valeur  de  51,900,000  piastres. 

Les  pays  qui  exportent  cette  denrée  dans  le  Royaume-Uni  sont,  par 
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a  été  tellement 
noyenne  de  laj 
des  conditions  i 
produit  améri- 
en  Angleterre,! 


Royaume-Uni, 


Uni  sont,  pari 


ordre  d'importance,  la  Hollande,  la  France  les  Etats  TTn,"      f  i     n 
viennent  ensuite  •    l'Ail  .m.  i     /  i^^ats-Unis  et  le  Danemark; 

.     1  Allemagne,  le  Canada,  la  Belgique,  la  Suède,  etc..  (1). 

vante  :  Belgique  (beul  1^  L)T:  ^  ^^^^^^     ^V^"  ''  ''''  '''' 
m  cents  ;  France   25?  cent.     An  '  ^""^^"^•^^•^'  29.f  cents;  Suède, 

Canada.  2U  cel^  eL^U  ^^T"  v'^  ^^"^^^  "^"^^^^^'  ''  -"^«  = 
,  -Ltats  Uni.,  .01  cents  ;  Norvège,  20 J  cents. 

Si  on  compare  les  prix  de  ventP  p»  i«7q 
1874.1878,  on  constate  L'en    87D  .  ,     ^  '""  """^"^  ''^  '"  '"""'i'^ 

^■prouvé  une  baisse     ,1  on  ZT/T         '"""  '"  '™^  '«^  "^^^  "" 
France  qui  o,u  subi  K  dl  f»'''*.  »«-I«e  ce  sont  les  beurres  de 

deux  Ibs!  ml  ,  ne  fai  t  Z        h"    Î  ""■'  """'""  *''  '»""  ""  •=■'«  »» 

.j  F«.)t«,  pms  cnei  que  les  beurres  "  salés." 

marchés  d'Ano-leterre  «ar  les  t^'','-  ^"^  P'""^  ^l»"  établie  sur  les 
de  plus  que  j/b  rri'al  r;™;  "-;'  -'<»-  -^-ontre  une  fois 
*aUon,  sont  tr,s  app.éci  Jdt  S^^:::^'  !"  ^f  ^  '•-"- 
tance  au  rancissentent.  L'unifonn  t/de  pCalTdTr  t  '  ""^" 
de  la  crème  toujours  iVaiche  en  lait  un  prodÙ  t  o'i  nvl        "  '^  '"" 

les  beurres  salés  de  France  à  H.  T       .  ^  '"*•'  """'"'''■  ™"™'' 

trance,  a  des  variations  de  qualité  (2). 

L'importation  de  provisions   en  Ansleterre    no,,,.   !■       -      ,„ 
«evée  à  la  ronde  somme  de  650  millions  ^e  piHL"  '"""    ''"'  '''' 

J^e^olum^  deJ'impoHatio^de  produits  de  laiterie  en  Angleterre  est 

(1)  La  Laiterie  de  Ponriau,  page  226. 

(2)  Laiterie  do  i'ouriaii,  page  227. 
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11)2 


n'-elloment  exhorbitant;  son  augmoutation  est  recollement  allarraauto.  *'  Nous 
importons  aujourd'hui,  à  dit  un  économiste  anglais,  une  quantité  de  beurre 
une  quantité  de  beurre  et  de  fromage  égale  à  celle  que  nous  produisons"  (1). 

Si  on  compare  les  chilTres  de  18G9  à  ceux  de  1879,  on  voit  que  l'im- 
portation en  Angleterre  a  doublé  en  dix  ans. 

1860  pesanteur.  1879  pesanteur. 

125,908,000  Ibs.  de  beurre 204,538,000  Ibs.  de  beurre. 

97,918,000    "    de  fromage 178,960,000    "    de  fromage. 

Valeur  de  l'exportation  do  beurre  et  fromage  en  1869  : — 

Beurre. 
1869.  1879. 

.€6,923,210 .£10,379,451. 

Fromage. 
1869.  1879. 

i:3,083,850 =£3,824,017. 

On  voit  que  le  beurre  a  plus  augmenté  en  valeur  que  le  fromage. 

La  valeur  du  fromage  n'a  augmenté  que  d'un  cinquième  depuis  dix  ans. 
Cela  s'explique  par  la  "  débâcle  "  du  fromage  il  y  a  deux  ans,  où  il  s'est 
vendu  à  des  prix  excessivement  bas.  20  millions  de  Ibs.  se  sont  vendus  aux 
Etats-Unis  à  5  cents  la  Ibs. 

Ta  valeur  du  beurre,  au  contraire,  a  augmenté  de  près  de  moitié  durant 
la  même  période. 

La  consommation  dit  beurre  en  Angleterre. 


Il  est  difficile  de  connaître  exactement  les  chiffres  de  la  consommation 
du  beurre  en  Angleterre,  mais  elle  est  très  grande,  et,  contrairement  à  celle 


(l)  Discours  du  prof.  Sheldon  à  l'exhibition  des  produits  do  laiterie  de  Birmingham. 
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du  fromago,  elle  va  toujours  en  augmentant.  A  part  te  qui  se  produit  dans 
le  Royaume-Uni,  les  importations  annuelles  s'élèvent  à  12  millions  de  louis 
sterling.  (1) 

Monsieur  le  docteur  Lyon  l'iayfair,  M. P.,  dans  un  discours  prononcé  à  la 
chamiire  des  Communes,  le  1er  avril  1881,  dit  que  l'importation  des  beurres 
étrangers  en  Angleterre,  ne  s'élevait,  il  y  a  quelques  années,  qu'à  1 J  livre 
par  habitant,  mais  qu'aujourd'hui  elle  se  monte  à  <)  livres  par  tête.  En 
18G9,  les  exports  de  beurre  de  la  Hollande  ne  montraient  que  40  million» 
de  livres  ;  en  1879  ils  ont  atteint  72  millions. 


n, 


Image. 


lis  dix  ans. 
où  il  s'est 
rendus  aux 


L'an,  dernier  l'Amérique  a  fourni  12  millions  de  livres  d'oléomargarine 
à  la  Hollande.  Ce  produit  nous  arrive  sur  le  march(5  anglais  comme 
substitut  du  beurre,  et  est  souvent  secrètement  mêlé  aux  beurres  hollandais, 
français  et  américains. 

Quand  l'Angleterre  produit  sa  quantité  ordinaire  de  fromage,  le  déficit 
n'est  que  225  millions  de  livres.  C'est-à-dire  qu'elle  requiert  annuellement 
de  225  à  300  millions  de  livres  de  fromage  à  part  de  sa  propre  production. 
Cotte  quantité  peut  varier  avec  le  prix  du  lard  et  du  bœuf.  L'Europe  en 
fournit  65  millions  de  livres.  Il  en  reste  160  millions  de  livres  à  diviser 
entre  le  Canada  et  les  Etats-Unis.  Le  Canada  en  exporte  aujourd'hui  au- 
delà  de  40,000,000  de  livres.  Il  en  reste  alors  à  peu  près  120  millions  pour 
les  Etats-Unis. 


litié  durant 


sommation 
lent  à  celle 


(1)  Publication  de  M.  Carrington  sur  l'Angleterre. 
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IL 


L'ENSHIGNHMENT  DE  LA  LAITERIE  AU  DANEiMARK. 


gj 


Les  rapides  progrès  de  l'industrie  laitière  au  Danemark  sont  dues: 

lo.  Au  dt'veloppoment  de  l'enseignement  agricole. 

2o.  A  l'iniluencc  de  la  Société  Royale  d'Agriculture  du  Danemark. 

3o.  A  l'enseignement  théorique  et  pratique  dans  dos  écoles  spéciales 
de  laiterie. 

4o.  A  l'influence  des  sociétés  d'agriculture  locales. 

60.  A  la  propagation  des  notions  utiles  sur  les  questions  théoriques  et 
pratiques  dans  les  conférences  et  les  discussions. 

60.  Aux  exhibitions  de  beurre  et  de  fromage. 

7o.  A  l'aide  de  l'Etat. 

La  fondation  de  la  Société  Royale  d'Agriculture  remonte  à  1769.  Elle 
compte  à  ])eix  près  900  membres  payant  chacun  une  contribution  de  20 
kroner  ou  à  peu  près  |.5.60  par  année.  Les  revenus  de  la  société  sont 
donc  d'environ  5  mille  piastres  par  an.  Son  fond  de  réserve  est  de  84  mille 
piastres.     Elle  est  dirigée  par  un  président  et  un  conseil  de  3G  membres. 

Voici  quels  sont  ses  moyens  d'action  : 

lo.  Elle  tient  des  séances  pour  la  discussion  des  questions  agricoles. 

2o,  Elle  publie  des  ouvrages  sur  l'économie  rurale. 
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JEMARK. 


>nt  dues  ; 

memark. 
>les  spéciales 


héoriques  et 


fe^f:  '""  """  '"'  """""«»  "S™"'---  a™»  «..  certain  „„,..,„,  do 

eo.  Elio  .'occupe  de  faire  de.  analyses  chimiques  et  de.,  recherche. 
70.  Elle  fait  le.  frais  d'études  agricoles  au  Danemark  et  à  l'étranger 
9o.  Elle  prête  son  concours  aux  exportations. 
lOo.  Elle  organise  tous  les  trois  ans  un  congrès  agricole  ..énéral      n 

d'instrumen:  1:1°!'    '       '""''""''  "'""""""^'  '"=  "™''»"^  ""  '-'-e 
Jl  y  a,  en  outre,  72  sociétés  locales. 


1769.  Elle 
ution  de  20 
société  sont 

de  84  raille 
membres. 


agricoles. 


Em^EIGNEMENT   SUPÉRIEUR  DE   LA   LAITERIE. 

On  a  pourvu  à  l'enseiffuemont  en  cré-ir,f  .\  l'îv     i    r» 
a«  Oanemar.  dès  son  ou^ture  en^;;^  ll^lt^: ^^^ 

Les  efforts  tendant  au  déveloiinemenf  .lo  i ,  i  ■.    ■         .., 
de  1S!lfi      fi.    .j  'P™*"'™ 'a '"''''"e  au  Danemark  datent 

de  1836.     C  est  dans  cette  année  que  la  Société  Koyale  du  DanemaL 
les  premiers  encourao-ements  pour  les  ien„e.  fin  JJnncmark  créa 

aux  travaux  de  la  laUerie.     Eli     L t  p™ ^a  d  rph"  ''T'''""  '"  ""^' 
paya  le  prix  de  leur  instruction  pour  i2Zl  t  '''^^"«''P-"«-g''  et 
diriger  plus  tard  des  servantes  de      it!ri       E    Z  r'-T  T''''  '^ 
Thos.  E.  «egelcke  de  faire  des  études  s^cia^   Ti^^Tf      "'"  l"' 
P-.,ue.    Ces  études  ont  continué  ^sq:..  ce  ,o        Q        J  .rpsTp!' 
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la  société  élargissait  le  cercle  do  son  activité  de  plus  eu  plus,  et  le  portait 
partoat  où  ello  croyait  pouvoir  seconder  le  développeraeiit  de  la  laiterie. 
C'est  ainsi  qu'elle  a  tout  récemment  provoqué  une  série  de  recherches 
scientifiques  par  M.  J,  N.  Fjord  sur  l'écrémage  par  les  systèmes  Swartz  et 


centrii'uge. 


Ecoles  de  laiterie. 

Comme  nous  l'avons  déjà  dit,  on  a  pourvu  à  l'enseignement  supérieur 
de  la  laiterie  à  l'Ecole  Itoyale  d'agriculture  du  Danemark,  à  Copenhague, 
dès  son  ouverture  en  lï^58,  et  en  agrégeant,  en  1874,  un  professeur  éminent, 
M.  T  R.  Segekke,  à  qui  la  Province  de  Québec  est  redevable  pour  l'infor- 
mation que  je  suis  aujourd'hui  en  état  de  fournir  sur  l'industrie  beurrière 
de  ce  pays.  Le  nom  de  M.  Segekke  fait  autorité  dans  toutes  ces  questions. 
Ce  cours  est  absolument  scientifique  ;  les  leçons  sont  données  au  point  de 
vue  de  la  théorie  et  sous  une  forme  très  élevée. 


d't 
]'ii 
doi 


Enseignement  pratique. 

La  laiterie  est  aussi  enseignée  ^i-ms  les  écoles  secondaires  d'agriculture. 
Ici  l'enseignement  est  moins  élevé.  La  pratique  peut  sans  inconvénient 
avoir  sa  part. 

C'est  ici  qu'on  forme  des  praticiens  habiles  et  d'excellents  chefs  de 
laiterie  ;  c'est  le  savoir-faire  maimel  qu'on  doit  ici  produire  et  non  rechercher 
La  théorie  spéculative  est  remplacée  par  l'observation  intelligente  et  mé- 
thodique. 

Pour  arriver  à  ce  but,  il  faut  astreindre  les  élèves  à  un  travail  inces- 
sant, prolongé;  il  faut  qu'ils  répètent  ceiit  fois  la  môme  opération  jusqu'à  ce 
qu'ils  soient  parvenus  à  la  faire  avec  la  perfection  désirable.  Pour  arriver  à 
ce^,but,  on  a  drvisé  les  élèves  le  plus  possible,  et  on  les  place  par  séries  de 
trois  ou  quatre  dans  des  laiteries  bien  installées.  Là  oa  est  sûr  que  Jamiiis 
le  lait  ne  fera  défaut,  que  jamal.^  le  jeune  homme  ne  restera  inoccupé.     Le 
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maître  de  laiterie  qui  n'a  que  trois  ou  quatre  élèves  à  surveiller,  peut  con- 
trôler toutes  les  opérations  et  ne  laissera  jamais  passer  une  faute  sans  obser- 
A'ation. 

Pas  d'habitude  d'oisiveté  qui  rend  plus  tard  le  travail  pénible,  pas 
d'erreurs  pratiques  qui  peuvent  ensuite  s'enraciner.  C'est  bien  réellement 
l'instruction  professionnelle.  C'est  à  cette  instruction  que  le  Danemark 
doit  sa  prospérité,  le  progrès  de  son  industrie  laitière. 

M.  Segekke  a  été  guidé  par  cet  axiome  qui  a  tant  de  mal  à  s'acclimater 
en  France  et  en  Amérique  :  c'est  que  le  travail  pratique  ne  doit  pas  avoir 
sa  part  dans  l'enseignement  supérieur;  une  école  d'ordre  élevé  doit  se  borner 
à  indiquer  la  pratique  scientifique  et  non  à  donner  la  pratique  manuelle. 
C'est  d'après  ce  principe  qu'ont  été  organisés  les  instituts  agronomiques  et 
les  écoles  supérieures  d'agriculture  ;  de  cette  manière  on  a  pu  les  installer 
au  centie  des  grandes  villes  et  leur  donner  un  domaine  très  restreint  ;  plus 
d'exploitations  coûteuses,  plus  de  main-d'œuvre  ruineuse,  plus  de  cultures 
conduites  à  force  d'argent  (1). 
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^lonsiuur  le  professeur  Segelcke  a  la  direction  des  apprf  itis  laitiers. 
Il  a  trouvé  en  Danemark  15  à  20  fermes  possédant  des  laiteries  bien  instal- 
lées et  donf  les  propriétaires  ont  consenti  à  recevoir  2,  et  ciuelquefois  3  ou 
4  éLH'es  à  la  fois.  En  général  ces  élèves  restent  trois  mois  dans  une  ferme 
et  passent  dans  une  autre,  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  visité  cinq 
six  fermes  pendant  12  à  15  mois.  Mais  cela  est  très  variable  ;  il  y  en  a  qui 
passent  six  mois,  une  année  dans  la  même  ferme.  M.  Segelcke  prend  ses 
mesures  de  manière  à  ce  ciu'ii  y  ait  toujours  des  élèves  dans  une  ferme  et  que 
les  partants  soient  immédiatement  nunplacés;  de  plu.s,  il  fait  en  sorte  que 


(1)  Je  crois  que  le  peu  de  succès  qu'obtiennent  nos  collèges  d'iifiriculturo  prati(iue.s,  est  dû  à  ce 
que  les  élèves  n'y  puisent  pas  des  principes  d'économie  pratique.  Quand  ils  essaient  à  appliquer  cette 
culture  f.iite  à  prix  d'argent,  ils  ne  réussissent  (pielquefois  que  médiocrement.  Si  nous  avions  un 
collège  purement  théorique  oii  nos  jeunes  gens  viendraient  puiser  la  science  agricole  dans  toutes  ses 
liranches,  et  iraient  ensuite  acquérir  la  pratique  dans  qtielqui's-unes  des  fermes  les  mieux  cultivées  do 
la  province  de  Québec,  il  y  a  tout  lieu  de  croire  que  ce  procédé  serait  plus  économique  et  donnerait 
«le  meilleurs  résultats. 
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tous  les  élèves  ne  soient  pas  renouvelés  à  la  ibis  ;  de  cette  manière  il  reste 
toujours  un  apprenti  déjà  exercé  pour  continuer  le  travail  de  bonne  iabri- 
cation  et  aider  à  former  les  novices.  ' 


L'année  laitière,  pour  les  élèves,  commence  le  1er  novembre  et  dure 
jusqu'au  31  août  ;  en  septembre  et  en  octobre  les  laiteries-écoles  sont  fermées. 

Les  comptes  de  la  laiterie  sont  clos  au  mois  d'octobre  et  tous  les  calculs 
sont  basés  sur  la  période  que  nous  venons  d'indiquer. 

Toutes  les  fois  que  nous  parlons  du  rendement  de  la  production  pen- 
dant une  année,  il  faut  toujours  comprendre  qvi'il  s'agit  de  "  l'année  laitière," 
du  1er  novembre  au  31  octobre. 

M.  Segelcke  place  par  an  98  à  100  élèves  ;  beaucoup  sont  Danois,  mais 
un  plus  grand  nombre  vient  de  la  Finlande,  de  la  Norvège,  de  la  Suède,  de 
la  Prusse,  de  la  Russie  et  de  l'Amérique.  Au  moment  où  je  quittais  Copen- 
hague, un  jeune  Américain  des  environs  de  New- York  arrivait  pour  accom- 
plir une  mission  semblable  à  celle  qii'on  m'a  confiée. 

Monsieur  Thos.  R.  Segelcke,  qui  fut  pour  moi  un  véritable  ami,  et  à 
qui  j'oflfre  mes  sincères  remerciements  pour  les  grands  services  qu'il  m'a 
rendu  durant  mon  séjour  au  Danemark,  comprend  parfaitement  les  int^érêts 
de  son  pays.  Il  m'a  confié  que  depuis  un  an  la  plupart  des  jeunes  gens 
qui  fréquentent  les  écoles  de  laiterie  danoises  sont  des  étrangers,  qui  vont 
puiser  leur  science  dans  ces  écoles,  et  retournent  ensuite  dans  leurs  pays 
faire  une  rude  compétition  aux  produits  danois.  C'est  pourquoi  il  doit 
cette  année  aviser  la  Commission  Royale  d'Agriculture  de  fermer  les  écoles 
pratiques  de  laiterie  surtout  aux  étrangers. 


Jusqvi'à  ce  jour  800  jeunes  gens  ont  profité  de  ce  système  d'éducation 
laitière. 

Les  jeunes  filles  sont  placées  de  la  même  manière  par  les  sociétés  d'agri- 
culture.    En  môme  temps,  on  les  habitue  à  faire   la  cuisine,  quelquefois 
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même  elles  reçoivent  des  leçons  de  couture,  et  rinstitutour  du  villaj^a  vient 
l'ompléter  leur  instruction  primaire.  Elles  séjoui'nent  deux  ans  dans  la 
laiterie  ;  tous  les  trois  mois  deux  nouvelles  arrivent  et  remplacent  les  deux 
plus  anciennes.  De  cette  manière  le  travail  de  la  laiterie  n'est  jamais 
entravé. 

Le  maître  de  la  laiterie  est  assez  souvent  un  amnen  élève  de  l'école 
supérieure  de  Copenhague,  qui  a  étudié  ensuite  la  pratique  dans  les  laiteries- 
écoles.  Il  habite  avec  les  élèves  un  corps  de  bâtiment  attenant  à  la  laiterie. 
Il  a  complètement  la  direction  de  la  fabrication;  il  reçoit  le  lait  qui  arrive 
de  la  traite  et  le  fait  manipuler  par  les  élèves  sans  contrôle  du  propriétaire' 
Mais  il  est  responsable  à  l'égard  de  celui-ci  des  quantités  de  lait  reçues  et 
de  la  bonne  fabrication  des  produits. 

Les  élèves  paient  par  jour  au  propriétaire  o  kroner,  ou  à  peu  près  80 
iients,  s'ils  restent  moins  d'un  mois;  50  cents  s'ils  séjournent  plus  longtemps. 
Ils  paient  de  plus  60  cents  par  semaine  au  maître  de  laiterie.  Ils  sont  loîrés 
et  nourris  poiir  cette  somme.  Mais  ils  sont  obligés  d'accomplir  tous  les 
travaux  de  la  laiterie.  Ils  doivent  de  plus  faire  l'acquisition  :  To.  Les  livres 
de  comptabilité  dont  nous  parlerons  en  détail,  et  qui  coûtent  -^3.50  ;  2o.  Une 
boîte  d'instruments  de  laiterie  valant  |8.00. 

Tour  un  élève  qui  séjournera  doux  mois  dans  une  laiterie,  la  dépense 
totale  s'élèv(n"a  : 

60  jours  à  60  cents $.3»)  00 

8  semaines  de  leçons  à  50  cents -1  00 

Livres  de  laiterie  ^  50 

Appareils 8  00 

Achat  d'un  tablier  verni 0  60 

$52  10 

La  boîte  d'instruments  contient  :  4  éprouvettes  graduées  (crémoraètres), 
2  thermomètres  avec  flotteur  en  liège,   1  thermomètre  à  gain»  de  bois,  1 
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lactodensimètre  et  son  thermomètre  dans  leurs  étuis,  la  table  de  correction 
pour  les  densités,  1  burette  pour  mesurer  la  présure,  une  autre  pour  le  co- 
lorant, 1  broc  eu  porcelaine  pour  les  expériences,  1  grande  tasse  graduée,  1 
verre  pour  le  sel. 

Les  élèves  des  deux  sexes  portent  un  grand  tablier  on  toile  vernie,  qui 
monte  jusqu'au  cou,  afin  de  combattre  l'humidité  ;  ils  sont  chaussés  de 
sabots  en  bois  montés  sur  des  patins  très  haut.  Ils  ont  toujours  avec  eux 
un  petit  carnet  de  poche  sur  lequel  ils  prennent  leurs  notes  à  la  laiterie  ; 
CCS  notes  sont  mises  au  clair  chaque  soir. 

Lorsqu'iTU  jeune  homme  ou  une  jeune  fille  désire  apprendre  le  travail 
des  laiteries,  il  adresse  à  M.  Segelcke  une  demande  en  indiquant  ce  qu'il 
sait  déjà  d'agriculture  et  de  pratique  laitière.  Il  reçoit  de  M  Segelcke  une 
instruction  écrite  qui  le  renseigne  sur  les  con.litions  du  séjour.  La  lettre 
même  indique  à  peu  près  l'époque  à  laquelle  une  place  d'apprenti  sera  dis- 
ponible. Si  le  candidat  renonce  à  attendre  à  cette  époque,  il  en  informe 
aussitôt  M.  Segelcke  En  général  les  places  sont  libres  au  bout  d'un  mois, 
grâce  à  une  rotation  bien  combiné. 

L'élève  est  alors  informé  qu'il  devra  se  trouver  le dans  la 

ferme  de station  de Avant  de  se  rendre  à  desti- 
nation il  va  voir  M.  Segelcke,  qui  lui  remet  les  livres  de  comptabilité  avec 
une  brochure  explicative  et  quelques  ouvrages  de  laiterie. 

Sur  ma  demande,  M.  Segelcke,  m'a  placé  dans  la  laiterie  du  comte  de 
Knuth,  à  Yomfruensegede,  près  de  Faxe  Sjoelland.  Le  maître  de  laiterie 
est  M.  Ivobbernagel.  La  métairie  du  comte  de  Knuth  est  composée  de  150 
bêtes  dont  114  donnaient  du  lait  dans  le  mois  de  février  dernier. 

Je  crois  intéressant  de  donner  une  idée  de  l'emploi  du  temps  dans  les 
laiteries. 

Drpuis  l'introduction  du  système  Swartz,  le  travail  coinmence  à  41 
heures  du  matin. 
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Les  livres  de  comptabilité  et  de  notes  sont  peut-être  la  partie  la  plus 
importante  de  cette  or^^anisation,  et  nous  devons  nous  appesantir  sur  leur 
utilité  ;  ils  sont  l'œuvre  de  MM.  Segelcke  et  Friis. 

M.  Friis.  grand  ag-ricultt'ur  du  Jutland,  avait  installé  chez  lui  une 
comptabilité  spéciale  pour  la  laiterie,  admirablement  comprise  et  parfaite- 
ment tenue.  Il  y  a  chez  M.  Friis  des  livres  de  comptabilité  laitière  qui 
remontent  à  1855. 

Ils  comprennent  les  éléments  suivants  : 

'  Quantité  de  lait  mise  à  écrémer. 

"  "  "     à  la  cuisine. 

"  "  donné  aux  reaux. 

"  "  "      aux  porcs. 

•'  •'  "      aux  pauvres. 

"  "  vendu. 

"  "  divers  usaire. 


Compte  de  lait  doux ■{ 


Compte  de  crème. 


f  Quantité  de  crôrae  employée  à  la  cuisine. 
■l  "  "       divers. 

l  " 


"       mise  à  la  baratte. 


Compte  de  beurre. 


j  Quantité  de  beurre  obtenue  en  poids. 
J  "  "       employé  à  la  maison. 


"       vendu. 


l^Prix  de  vente. 


Compte  de  fromage. 


-! 


C  Quantité  de  fromage  obtenu  en  poids. 

"                   "         employé  à  la  maison. 
"                  *'        vendu. 
Prix  de  vente , 


Ce  point  de  départ  était  fort  simple;  M.  Friis  njouta  plus  tard  un  livre 
de  comptabilité  pour  la  tenue  des  vaches. 

Nombre  totale  de  vaches 
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En  1863,  M.  Segelcke  clndia  ce  système  de  comptabilité  et  comprit 
tout  le  parti  qu'on  pouvait  on  tirer  au  point  de  vue  de  l'instruction  pratique 
des  élèves.  Il  perlectionna  ces  livres  en  y  ajoutant  des  colonnes  pour  la 
température  et  pour  le  rapport  en  crème,  beurre  et  fromage  par  100  Ibs.  de 
lait;  powY  la  durée  en  minutes  de  chaque  opération,  pour  les  quantités  de 
sel,  de  présure,  de  colorant  employées,  enfin  tout  ce  qui  concerne  la  "  ma- 
nière "  de  faire  le  beurre  et  le  fromage. 

L'ouvrage  ainsi  amélioré  devint  un  recueil  de  données  prati<|nes.  Il 
ne  servait  plus  seulement  à  renseigner  un  propriétaire  sur  les  affectations 
diverses  données  au  lait  de  ses  vaches  ;  il  offrait  aussi  aux  chefs  laitiers  la 
photographie  exacte  de  toutes  les  opérations  qu'ils  avaient  accomplies. 
'•  Le  grand  progrès  qu'on  puisse  accomplir  en  laiterie,  a  dit  M.  Segelcke,  c'est 
d'être  sûr  de  pouvoir  répéter  exactement  le  hnidemain  ce  qu'on  a  fait  la 
veille"  (1).  C'es  livres  de  comptabilité,  qui  donnent  des  renseignements 
mathématiques,  remplissent  ce  but. 

Le  premier  registre  se  divise  en  trois  partij^s,  une  relative  au  lait  doux, 
l'autre  à  la  crôme  et  au  beurre,  et  la  dernière  au  lait  écrémé  ou  fromage. 

A  ce  premier  volume,  M.  Segelcke  en  ajouta  deux  autres  qui  consti- 
tuent un  véritable  système  d'observations  scientifiques. 

Un  de  ces  volumes  contient  des  observatioais  sur  ;  lo.  la  qualité  ;  2o.  la 
rapidité  du  refroidissement  dans  les  cannes  ;  3o.  la  rapidité  de  la  montée  de 
la  crème  ;  4o.  le  salage  du  beurre  ;  5o.  la  diminution  progressive  du  poids 
des  fromages  par  suite  de  l'évaporation  ;  6o.  les  différences  entre  le  lait  du 
matin  et  celui  du  soir  ;  7o.  le  rapport  entre  la  température  de  la  laiterie,  la 
rapidité  du  refroidissement  et  celle  de  la  montée  de  la  crème:  8o.  l'Age  du 
lait  au  moment  de  l'écrémage  et  l'influence  de  la  température  ;  9o.  l'acidu- 
lation  de  la  crème  ;  lOo.  l'âge  du  lait  au  moment  du  battage  ;  llo.  la  situation 
hebdomadaire  de  la  laiterie. 

(1)  Monisleur  Eugène  Chesnel — Annales  agronomiques. 
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Chacune  de  ces  obsorvations  est  présentée  sous  forme  de  tableau  que 
l'élève  doit  remplir.  Chacun  des  tableaux  est  précédé  d'un  avertissement 
dans  lequel  le  professeur  sig'nale  à  l'élève  les  points  qui  doivent  attirer  son 
attention. 

« 

Le  troisième  ouvrage  est  un  livre  de  notes  recueillies  par  l'élève  lui- 
même  et  classées  dans  un  ordre  méthodique.  A  cet  elfet  le  registre  contient 
86  entêtes  de  chapitres  ;  chaque  chapitre  est  relatif  à  un  point  spécial  de  la 
fabrication  laitière  et  doit  recevoir  les  observations  que  l'élève  juge  utile 
d'y  consigner. 

Nous  donnons  quelques  exemples  de  ces  entêtes  : 
Chapitre  1er,  situation  et  installation  de  la  laiterie  ; 
Chapitre  2e,  forme  des  vases  et  matériel  de  la  laiterie  ; 

.    Chapitre  3e,  rapport  de  l'état  et  de  la  conservation  du  lait  ; 

Chapitre  7e,  influence  de  la  nourriture  du  bétail  sur  la  production 
laitière  ; 

Chapitre  9e,  rapidité  de  la  montée  de  la  crème  ; 

Chapitre  12e,  traitement  de  la  crème  suivant  les  diflcrents  systèmes  de 
barattage.     Leur  influence  sur  le  rendement  en  qualité  et  en  quantité,  etc. 

L'élève  qui  a  consciencieu.scment  rempli  son  cahier  de  notes  pendant 
son  séjour  à  la  laiterie,  se  trouve  en  possession  d'un  véritable  traité  métho- 
dique de  la  laiterie,  dont  il  est  l'auteur,  et  qui  lui  servira  de  renseignement 
pendant  toute  la  durée  de  sa  carrière  industrielle. 


Les  élèves  qui  commencent  leur  séjour  à  l'école  font  à  la  fin  de  chaque 
semaine  un  relevé  des  chiffres  qu'ils  ont  portés  dans  un  des  trois  tableaux 
du  registre  No.  1,  et  envoient  cette  copie  à  M.  Segelcke.  Celui-ci  fait  cor- 
riger ces  duplicata  par  son  secrétaire  et  les  retourne  annotés  à  leurs  auteurs 
afin  qu'ils  se  rendent  compte  des  erreurs  commises  par  eux. 
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Les  maîtres  de  laiterie  attachent  une  grande  importance  à  ce  queila 
comptabilité  soit  en  règle.  De  leur  côté  ils  ont  des  livres  seinl)lables  à  ceux 
des  élèves  et  chaque  semaine  ils  en  font  une  copie  qu'ils  remettent  au 
fermier. 

Toutes  les  semaines  ou  toutes  les  deux  semaines,  on  fait  le  "  prôve- 
malking,"  c'est-à-dire  qu'on  pèse  le  lait  donné  par  chaque  vache  et  qu'on 
enregistre  ce  total  sur  un  cahier  spécial  ou  chaque  vache  à  son  état  signa- 
létique. 

Le  vacher  remet  au  fermier  le  compte  du  lait  fourni  par  les  vaches,  et 
celui-ci  peut  contrôler  ces  chiffres  avec  ceux  qui  ont  été  remis  par  le  chef 
de  laiterie.  Il  est  sûr  ainsi  qu'il  n'y  a  ni  perte  de  lait  pendant  la  transpor- 
tation  à  la  ferme,  ni  gaspillage  dans  la  laiterie.  Ces  divers  comptes  sont 
enregistrés  en  dernier  lieu  sur  un  grand  livre  de  laiterie  analogue  à  ceux 
des  élèves,  mais  avec  des  colonnes  pour  le  compte  des  vaches  et  leur  rende- 
ment ;  ce  livre  contient  aussi  le  prix  de  vente  des  divers  produits.  Enliu 
il  renferme  un  état  récapitulatif  par  mois  et  par  an. 

Dès  que  le  fermier  constate  que  le  beurre  diminue  en  qualité  et  eu 
quantité  (baisse  des  prix  de  vente,  augmentation  du  percentage  de  la  matière 
première),  il  consulte  les  registres  des  années  précédentes,  et  attire  l'atten- 
tion du  chef  de  la  laiterie  sur  les  différences  c^u'il  découvre  par  ces  compa- 
raisons.    Celui-ci  rectifie  en  ce  sens  le  travail  des  élèves. 

De  cette  manière  on  obtient  une  fabrication  uniforme,  régulière,  et  le 
rendement  atteint  toujours  le  maximum. 

Les  Landboskoler. 

La  laiterie  est  aussi  enseignée  dans  les  écoles  secondaires  d'agriculture. 
L'école  de  Tune  a  été  fondée  par  le  legs  d'un  particulier  qui  a  également 
créé  par  testament  des  écoles  de  main-d'œuvre  pour  les  filles  (cuisine,  tra- 
vaux du  ménage,  culture,  broderie,  etc.).     Pendant  les  mois  de  septembre 
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eÉ  d'octol)io,  alors  que  les  élèves  sont  on  vacances,  cette  école  donne  rensei- 
gnement pratique  de  la  laiterie  à  un  certain  nombre  de  jeunes  filles.  En 
général,  ce  sont  les  filles  de  riches  cultivateurs  qui  ne  veulent  pas  s'as- 
treindre au  travail  fatiguant  et  prolongé  des  laiteries-écoles  dont  nous  avons 
déjà  parlé.  Appelées  à  se  trouver  plus  tard  à  la  tête  d'explorations  qui  con- 
tiendront des  laiteries  importantes,  ces  jeunes  fermières  désirent  acquérir 
la  compétence  pratiqiie  dans  la  fabrication  du  bourre  sans  aspirer  à  être  des 
laitières  consommées.  Elles  viennent  donc  passer  les  mois  de  septembre  et 
octobre  dans  ces  écoles  d'agriculture,  où  elles  prennent,  par  une  i)ratique 
répétée,  une  habitude  suffisante  des  travaux  de  laiterie.  Elles  paient  une 
rétribution  de  |18.00  pour  les  deux  mois  que  dure  renseignement  ;  elles 
sont  également  logées  et  nourries.  Il  y  a  eu  jusqu'à  80  jeunes  filles  à 
Tune  (1). 

Les  Folkehojskoler  sont  des  écoles  primaires  supérieures  ;  elles  ont 
organisé  des  coiirs  libres  pour  les  adultes  de  16  à  25  ans.  C'est  l'enseigne- 
ment complémentaire  de  l'éducation  primaire. 

Dans  ces  leçons,  on  donne  aux  jeunes  gens  des  notions  d'agriculture. 
Les  Folkehojskoler  contiennent  de  petites  laiteries  où  l'on  enseigne  la  théorie 
et  la  pratique.  Dans  quelques-unes  de  ces  écoles  on  reçoit  aussi  les  jeunes 
filles  pendant  les  mois  de  vacances  pour  apprendre  la  laiterie,  de  même  que 
dans  les  Landboskolei.  Il  existe  60  Folkehojskoler  en  Danemark,  beaucoup 
d'entre  elles  sont  montées  par  actions  ou  organisées  par  les  sociétés  d'agri- 
culture. 

^  Telle  est,  en  résumé,  l'organisation  de  l'enseignement-de  la  laiterie  en 
Danemark.  La  supériorité  de  ce  système  est  tellement  reconnue,  que  non- 
seulement  les  jeunes  agriculteurs  de  tous  les  pays  viennent  en  profiter, 
mais  que  des  professeurs  de  laiterie  et  de  technologie  ne  craignent  pas  de 
travailler  dans  ces  fermes  comme  simples  apprentis. 


(1)  M.  Chesnel — Aunales  agronomiques. 
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T. A  T.^VTTlïlTlITï:  A.XJ  CA.MA.I3A., 


Pour  être  un  laitier  pratique,  il  faut  posséder  une  grande  partie  des 
faits  que  la  science  a  fait  connaître.  Il  faut  être  botaniste  et  agriculteur, 
pour  distinguer  les  différents  herbajores,  connaître  leurs  propriétés  respec- 
tives et  les  utiliser  avec  avantage.  Il  faut  être  hygiéniste  pour  juger  du 
progi'ès  et  du  cours  de  la  production  naturelle,  noter  les  changements  de 
la  température  et  de  climat  afin  de  protéger  l'animal  et  d'améliorer  ses 
produits.  Il  faut  être  chimiste  pour  connaître  les  constituants  divers  de 
la  nourriture  et  l'employer  avec  efficacité  et  économie.  Il  iaut  surveiller 
les  relations  et  les  changements  qui  sont  amenés  en  c(mtact  avec  les  autres 
éléments  matériels  et  préserver  le  produit  dans  sa  pureté,  sa  fraîcheur 
naturelle  et  primitive.  Il  faut  de  plus  être  mécanicien  pour  utiliser  avan- 
tageusement les  inventions  modernes  les  plus  efficaces  que  l'art  a  produit  ; 
obtenir  les  résultats  les  plus  pratiques  dans  leur  forme  naturelle,  et  en 
même  temps  assurer  l'économie  et  le  comfort  de  la  main-d'œuvre.  En  der- 
nier lieu  il  faut  être  homme  de  science  et  d'expérience,  connaître  les  marchés 
pour  l'écoulement  des  produits,  le  goût  et  les  besoins  des  différents  pays, 
savoir  les  satisfaire  et  retirer  les  plus  grands  bénéfices  possibles. 

Nous  devons  à  quelques  hommes  courageux  et  entreprenants  le  déve- 
loppement rapide  et  les  bienfaits  de  cette  industrie  encore  naissante  dans  la 
province  de  Québec,  et  nous  pouvons  entrevoir  par  les  résultats  déjà  ob- 
tenus la  somme  de  comfort  et  de  satisfaction  qui  sera  le  prix  de  leurs  tra- 
vaux. Mais  il  faut  beaucoup  de  prudence  et  de  vigilance,  car  notre  propre 
cupidité  pour  des  gains  trop  immédiats  pourrait  avoir  des  conséquences 
fâcheuses  sur  l'avenir  de  cette  industrie,  qui  deviendra,  sans  contredit,  une 
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•des  principah"»  koutccs  do  revoiuis  ajçricolos  d«  la  provinee  do  Qui-bec. 
L'rlaii  est  donuf',  il  sulfit  de  bien  diriger  lu  mouvH^mont  pour  obtenir  des 
résultats  immenses. 


Je  prends  la  liberté  d'adresser  des  remerciements  à  l'administration 
actuelle  et  aux  particuliers  qui  ont  bien  voulu  contribner  i\  cet  important 
mouvement  agricole,  et  qui  veulent  encore  aider  à  l'accomplissement  de 
l'œuvre  entreprise. 


Orkune;  et  proorks  de  t/industrie  l..itikiie,  btc,  province  d'Ontario. 

L'industrie  fromagère  a  lait  de  grands  progrès  au  Canada  depuis  dix 
ans.  Ontario  prit  l'initiative  dans  cette;  exploitation,  et  les  succès  qu'elle  a 
remportes  aux  expositions  internationales,  tant  en  Europe  qu'en  Amérique, 
«ont  do  nature  à  nous  rendre  fiers  de  posséder,  tout  près  d«  nous,  une  pro- 
vince sœur  qui,  par  sa  science  dans  la  fabrication  du  fromage,  rivalise  avan- 
tageusement avec  tous  les  pays  du  monde.  Les  premiers  établissements 
fromagers  datent  de  1866,  mais  depuis  cette  époque  une  foule  de  beurreries 
et  de  fromageries  furent  établies  dans  toutes  les  parties  de  la  province.  Rn 
1877  la  production  fromagère  d'Ontario  s'élevait  déjà  à  44  millions  de  livres. 


Ce  qui  a  fortement  contribué  à  promouvoir  les  intérêts  fromagers  de  la 
province  d'Ontario,  c'est  la  formation  de  la  société  canadienne  des  beurriers 
•et  fromagers,  "  The  Canadian  Dairymen's  Association."  Pendant  longtemps 
cette  société  n'eut  d'autres  moyens  de  subsistance  que  la  bonne  volonté  de 
ses  membres  ;  mais  depuis,  elle  a  obtenu  du  gouvernement  local  un  octroi 
qui  s'est  élevé  à  la  somme  de  $8,000  par  an.  En  1877,  l'organisation  pri- 
mitive fut  divisée  en  deux  sections  ;  elles  sont  aujourd'hui  respectivement 
connues  sous  les  noms  de  Easfern  et  de  Western  Dairymetis  Aa^n dation. 
Chacune  de  ces  sociétés  reçoit  du  gouvernement  un  octroi  annuel  do  $1,500. 
Elles  organisent  des  exhibitions  spéciales  de  produits  de  laiterie^  convoquent 
des  assemblées  pour  la  discussion  des  intérêts  généraux,  envoient  des  dé- 
légués aux  exhibitions  et  conventions  étrangères,  etj  par  ces  moyens,  pro- 
pagent la  lumière  nécessaire  au  développement  de  cette  industrie. 
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Exportation. 

Exportation  do  fromag«»  do  la  puissance  du  Canada,  1808...  0,141,570  Ibs. 

Exportation  do  l'romago  de  la  puissance  du  Canada,  1880...  40,000,000  Ibs. 

Exportation  du  bourre  de  la  puissance  du  Canada,  1808 10,049,733  Ibs. 

Exportation  du  bt>urre  do  la  puissance  du  Canada,  1880 18,535,302  Ibs. 

On  croit  que  la  production  Iromagèro  do  1881  s'est  élevée  à  00,000,000  Ibs. 
On  estime  la  production  totale  annuelle  du  beurre  de  la 

Puissance  à  environ 125,000,000  Ibs. 


Prov.'Nce  de  Québec. 

D'après  le  recensement  de  1871,  il  y  avait  à  celte  époque,  dans  la  pro- 
vince, 25  établissements  fromagers  dont  les  produits  furent  estimés  à  environ 
239,010  livres  de  fromage  «u  123,901  piastres.  On  comptait  alors  400,542 
vaches  laitières,  qui  ont  produit  24,289,127  livres  de  beurre  et  512,430  livres 
de  fromage  domestique.  La  somme  totale  de  beurre  et  de  l'romago  produit 
de  ce  nombre  de  vaches  équivalait,  en  moyenne,  à  00.48  livres  de  beurre  et 
4.30  livres  de  fromage,  représentant  ime  valeur  de  |12.50  par  vache. 

En  1880  la  province  de  Québec  a  exporté  14,917,052  livres  de  beurre 
et  20,770,182  livres  de  fromage,  mais  la  production  fromagère  de  1881  a  dû 
considérablement  augmenter. 

On  estime  la  consommation  locale  de  beurre  pour  la  Pro- 
vince de  Québec  à  environ 20,000,000  Ibs. 

L'exportation  do  1880  à 14,917,052  Ibs. 

L'exportation  de  fromage,  équivalent  on  beurre  à 10,708,072  Ibs. 

45,025,124  Ibs. 

Le  tout  estimé  à  10  cts.  la  livre  moyenne,  donnerait  au-delà  de  sept 

millions  de  piastres.     C'est  cette  somme  que  nous  décuplerons  en  quelques 

années,  tout  en  transformant  notre  agriculture,  si  le  mouvement  progressif 
14 
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de  l'industrie  laitière  est  bien  dirigé.  Nous^possédons  aujourd'hui  au-delà 
de  200  fromageries  et  à  peu  près  40  beurreries  publiques  dans  la  Province, 
et  le  nombre  de  ces  établissements  augmente  d'une  manière  surprenante. 

Mais  ce  qui  nous  manque  c'est  la  science,  ce  sont  les  connaissances 
suffisantes  pour  fixer  cette  industrie  sur  des  bases  solides,  et  en  retirer  tous 
les  bénéfices  possibles,  ce  sont  des  hommes  compétents  pour  mettre  à  la 
tête  de  nos  exploitations. 

Presque  toutes  nos  l'aliriques  de  beurre  sont  dirigées  par  des  Américains, 
et  il  est  aujourd'lini  reconnu  par  nos  exportateurs,  que  nos  beurres  produits 
durant  les  chaleurs  de  Tété,  ne  donnent  nullement  satisfaction  au  consom- 
mateur européen.  De  là,  la  nécessité  urgente  de  l'établissement  de  laiteries- 
écoles,  où  nos  jeunes  gens  viendraient  puiser  la  science  de  la  laiterie,  et 
deviendrait  bientôt  des  chefs  de  laiterie  habiles. 


Avantages  de  la  laitt-hiie. 

» 

La  laiterie  convient  an  Canada,  surtout  à  la  province  de /Québec, 
comme  elle  convient  à  tous  les  pays  du  Nord.  C'est  la  récolte  la  plus  sûre, 
celle  qui  demande  le  moins  de  travail  sur  la  ferme,  et  qiii  peut  donner  les 
résultats  les  plus  abondants  et  en  même  temjis  les  plus  rénuraérateurs.  Il 
«uffit  d'y  mettre  un  peu  de  bonne  volonté.  D'ailleurs,  toute  cette  partie 
rd  de  la  zone  tempérée  est  sujette  à  des  changements  subits  de  tempéra- 
ture ;  les  gelées  hâtives  de  l'automne,  les  longs  froids  du  printemps  et  les 
eècheresses  excessives  de  l'été  endommagent  la  récolte  des  céréales  assez 
fréquemment.  La  laiterie  ofï're  l'avantage  de  donner  en  tout  temps  des 
résviltats  uniformes.  L'herbe  a  la  vie  plus  tenace  et  croit  à  une  tempé- 
rature plus  basse  que  n'importe  quel  produit  ;  les  grêles,  les  tempêtes  et  les 
gelées  légères,  en  retardent  peu  le  développement.  En  cultivant  des 
plantes  fourragères,  comme  le  maïs  (blé-dinde),  la  luzerne,  le  trèfle,  et  en 
ayant  recours  en  dernier  lieu  au  son  de  blé,  et  même  au  grain  moulu,  on 
peut,  en  tout  temps  et  en  toutes  circonstances,  pourvoir  nos  vaches  laitières 
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d'une  nourritures  abondante  et  arriver  à  une  production  ordinaire,  même 
pendant  les  sécheresses  les  plus  excessives. 

Depuis  l'introduction  du  système  de  fabrques  dans  ce  pays,  le  fromage 
canadien  a  remporté  la  palme  presque  partout.  Il  obtint  le  premier  prix 
à  l'exhibition  de  la  Société  lloyale  d'Agriculture  d'Angleterre,  en  1877  ;  le 
premier  prix  au  Centenaire  de  Philadelphie,  en  1878  ;  et  le  dernier  succès 
remporté  à  l'exposition  interi^jettionale  de  New  York,  en  1879,  prouve  que, 
dans  cette  branche  d'industrie  agricole,  le  Canada  peut  lutter  avantageuse- 
ment avec  tous  les  pays  du  monde. 

Mais  si  nous  avons  remporté  des  succès  brillants  avec  notre  fromage, 
nous  ne  pouvons  nous  \  an  ter  autant  sous  le  rapport  du  beurre.  Il  y  a  tout 
à  faire  de  ce  côté.  Cependant  nous  avons  la  certitude  que,  dans  cette  Pro- 
vince, il  existe  des  sections  spécialement  favorables  à  cette  production,  et, 
avec  plus  de  science  dans  la  fabrication,  nos  beurres  des  Cantons  de  l'Est, 
de  Kamouraska  et  des  Laurentides,  pourront  lutter  avantageusement  avec 
ceux  de  la  Normandie  et  du  Danemark. 
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Nous  dépendons  encore  de  l'Angleterre,  qui  olïiv  au  commerce  de 
cette  denrée  le  plus  grand  marché  du  monde,  et  si  nous  pouvons  façonner 
nos  produits  do  manière  à  satisfaire  les  exigences  de  ce  marché,  et  les  expé- 
dier dans  leur  état  primitif  de  fraicheur,  l'Angleterre  achètera  de  nous 
plutôt  que  des  autres  pays,  parce  que  ses  intérêts  commerciaux  sont  plus 
intimement  liés  aux  nôtres. 

L'exploitation  de  la  laiterie  est  donc  ce  qui  convient  au  pays  quant  au 
climat,  au  conditions  du  sol,  à  la  situation  des  marchés;  et  son  introduction 
dans  la  Province  de  Québec,  est  sans  contredit,  le  pins  grand  progrès 
agricole  que  nous  ayons  à  constater  depuis  50  ans. 

D'ailleurs  il  suffit  de  traverser  nos  campagnes,  là  ou  l'iridustrie  froma- 
gèro  et  bcurriôre  a  pris  son  essor  dei)uis  c[uelques  années,  pour  en  apprécier 
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les  avantages  réels,  abondants  et  pratiques.     Dans  ces  localités,  les  terres, 
sont  mieux  cultivées,  les  récoltes  sont  plus  abondantes,  et  l'aisance  règne 
partout. 

Des  terres  autrefois  ruinées  par  une  culture  de  grains  trop  répétée,  où 
pas  un  brin  de  mil  ni  de  trèfle  n'avait  poussé  de  mémoire  d'homme,  où  les 
pâturages  étaient  aussi  nus  que  la  voie  publique  et  pouvaient  à  peine 
fournir  la  nourriture  de  4  ou  5  misérables  vaches  laitières,  sont  devenues  de.s 
prairies  magnifiques  où  paissent  aujourd'hui,  sur  la  môme  étendue  de  ter- 
rain, des  troupeaux  de  15  à  20  têtes. 

Dos  vaches,  comme  dit  le  Ivév.  Père  Laçasse,  qui  rongeaient  la  crèche 
des  étables  en  hiver,  qu'on  levait  par  la  queue  le  printemps,  et  qui  suçaient 
les  chevilles  de  clôture  en  été,  ont  été  tranformées  en  bêtes  magnifiques. 

La  vache  canadienne,  malgré  sa  misère,  a  conservé  ses  excellentes 
qualités  laitières,  et  quand  elle  est  bien  choisie,  et  surtout  bien  soignée,  elle 
rivalise,  par  la  quantité  et  la  qualité  de  son  lait,  avec  la  plupart  de  nos  pré- 
tendues races  améliorées.  Nous  sommes  arrivés  à  ces  résultats  pratiques 
sans  efforts,  sans  dépenses,  presque  sans  s'en  apercevoir. 

A  qui  devons-nous  ces  progrès  ?  MM.  Eani  rd,  Casavant,  Ashly,  etc.. 
ont  fortement  contribué  à  en  assurer  une  partie.  C'est  à  eux  que  revient 
la  théorie.  La  pratique,  nous  la  devons  aux  Blondin,  aux  Archambault,  aux 
Désautels,  aux  Durocher,  aux  Grendron,  aux  ïurcot,  aux  Daignault  et  à  une 
foule  d'autres  hommes  courageux  et  entreprenants  qui,  avec  peu  d'expé- 
rience et  en  butte  à  toutes  espèces  de  diliicultés,  ont  introduit  cette  industrie 
dans  leurs  localités,  très-souvent  malgré  les  cultiA'^ateurs.  C'est  aux  homnie.s 
de  ces  deux  catégories  que  nous  devons  des  remerciements. 


Outre  les  avantages  que  la  nature  nous  fournit,  l'exploitation  de  la 
laiterie  offre  encore  les  suivants  : 

lo.  Les  terrains  étant  à  meilleur  marché  ici  qu'en  Europe,  la  nourriture 
des  vaches  laitières  le  devient  en  proportion.     Noug  i^ouvons  donc  pro>- 
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duire la  matière  première,  c'est-à-dire  le  lait  à  meilleur  marche  que  ne  le 
peuvent  les  Européens.  Notre  système  de  laiteries  co-opératives  diminue 
de  beaucoup  la  main-d'œuvre,  et,  en  conséquence,  le  coût  de  la  fabrication  ; 
de  sorte  qu'avant  longtemps  nous  pourrons  faire  aux  pays  laitiers  d'outre- 
mer une  compétition  très-avantageuse  pour  nous. 

2o.  Notre  proximité  des  ports  océaniques,  nos  communications  faciles 
et  rapides  avec  la  Grande-Bretagne,  nous  offrent  un  avantage  considérable 
même  sur  les  Etats-Unis,  car  il  est  aujourd'hui  reconnu  que  nos  produits 
expédiés  pir  la  voie  du  St-Laurent,  arrivent  en  Angleterre  au  moins  quinze 
jours  avant  ceux  do  l'ouest  des  Etats-Unis. 

3o.  Nos  vaisseaux  peuvent  entrer  dans  les  ports  secondaires  de  la 
G-rande-Bretngne,  échanger  nos  produits  pour  un  chargement  quelconque, 
sans  être  obligés  de  décharger  leur  cargaison  dans  les  grands  centres,  et 
l'expédier  ensuite  par  chemin  de  fer  à  l'intérieur,  chose  que  les  vaisseaux 
américains  sont  o})ligés  de  faire,  ce  qui  augmente  davantage  le  coût  de  la 
transportation.  L'économie  du  transport  dépend  du.  chargement  pour  aller 
et  retour.  Or  ii  peu  près  tout  ce  que  les  Etats-Unis  pourraient  tirer  de 
l'Angleterre  se  trouve  frappé  d'un  droit  d'entrée  chez  eux.  Cet  état  de 
chose  empêche  la  communication  des  vaisseaux  américains  arec  les  ports 
secondaires  de  la  G-rande-Bretagne,  et  devient  pour  eux  un  désavantage 
considérable. 

4o.  Outre  le  marché  de  l'Angleterre,  qui,  à  part  la  propre  production  de 
ce  pays,  requérait,  en  1880,  278,310,512  Ibs.  de  beurre,  et  autant  de  fromage, 
il  existe  plusieurs  marchés  qui  sont  encore  fermés  pour  nous,  comme  ceux 
du  Brésil,  des  Indes  et  du  .Tapon ,  mais  qui  s'ouvriront,  je  l'espère,  aussitôt 
que  nous  aurons  développé  dans  nos  produits  les  qualités  requises  pour 
entreprendre  cette  exportation  tropicale. 

En  somme,   la   formation  géologique  de  notre  sol,  notre   climat,  nos 

pâturages  immenses  et  magnifiques,  notre  eau  vive  et  limpide,  jaillissant 

le  nos  sources  nombreuses,  nos  ruisseaux  et  nos  rivières,  notre  poj^ulation 
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intelligente  et  les  snccôs  déjà  obtenus,  nous  l'ont  piôsau:er  un  avenir  brillant 
pour  cette  industrie.  Le  prix  peu  élevé  de  nos  terres,  l'aptitude  de  notre 
sol  à  produire  des  plantes  fourragères,  des  lég'umes  et  des  grains  pour  l'ali- 
mentation, nos  relations  intimes  avec  le  marché  le  plus  important  de 
l'Europe,  l'établissement  d'une  ligne  de  vapeurs  entre  le  Canada  et  le 
Brésil,  et,  en  dernier  lieu,  la  construction  dxi  rueifique  Canadien,  qui  va 
nous  ouvrir  le  marché  des  Indes,  sont  autant  d'autres  espérances  pour 
l'avenir  de  cette  industie. 


Réputation  de  nos  produits  de  laiterie  en  Anch^eterre. 

Réputation  de  nos  fromages. 

La  réputation  de  nos  fromages  est  réellement  excellente,  et  nous  sommes 
devenus  des  concurrents  formidables  pour  les  Américains  sur  le  marché 
anglais. 


La  qualité  moyenne  du  fromage  d'Ontario  esi  bien  supérieure  à  celle 
de  la  province  de  Québec,  et  les  succès  remportés  aux  expositions  interna- 
tionales  sont  dues  à  la  science  déployée  par  la  i^remière  province.  Cette 
supériorité  s'explique  par  le  fait  que  Ontario  a  commencé  la  fabrication  de 
ce  produit  bien  avant  nous,  et  qu'au  début  même  de  cette  industrie,  les 
fromagers  d'Ontario  ont  pris  des  moyens^énergiques  pour  propager  la  science 
et  les  connaissances  nécessaires  à  son  développement  rapide  et  substantiel. 
Cependant  Québec  fai  l'ique  aujourd'hui  des  fromages  qui  n'en  cèdent  en 
rien  aux  meilleurs  produits  d'Ontario,  mais  la  production  générale  laisse 
encore  beaucoup  à  désirer. 

Les  qualités  requises  dans  nos  fromages  ne  sont  pas  exactement  les 
mêmes  pour  tous  les  marchés.  Liverpool,  Grlasgovv,  Londres  et  Bristol 
requièrent  en  général  des  fromages  doux,  à  pâte  ferme,  solidement  pressés, 
riches  en  beurre  et  d'une  bonne  saveur,  mais  Liverpool  demande  aussi  un 
fromage  plus  acide  et  surtout  plus  blanc. 
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A  part  les  fromages  d'Edam  et  autres  du  môme  genre  importés  dans 
ces  pays,  le  chiffre  total  d'exportation  de  fromage  des  Etats-Unis  sur  les 
marchés  de  l'Amérique  Centrale,  sur  ceux  de  l'Amérique  du  Sud  et  des 
Indes,  ne  s'élevait,  en  1879,  qu'à  l,45iî,458  livres.  Quoique  susceptible  d'un 
développement  très  considérable,  on  voit  par  ces  chiffres  que,  comparative- 
ment à  celui  de  l'Angleterre,  ces  marchés  ont  actuellement  une  médiocre- 
importance. 

Dans  tous  les  cas  le  déA'eloppement  de  l'industrie  laitière  de  ce  pays 
dépend  des  qualités  que  nous  saurons  développer  dans  nos  produits,  et  de 
leur  réputation  sur  les  marchés  étrangers. 


( 


LA  PRODUCTION   ÉCONOMIQUE   DU    LAIT. 

En  vue  du  développement  croissant  et  rapide  de  l'industrie  laitière  dans 
plusieurs  pays,  et  du  danger  possible  d'un  surplus  de  production,  il  importe 
que  nous  nous  mettions  en  état  de  faire  une  compétition  avantageuse  par 
la  production  économique  du  lait. 

Or  la  production  économique  du  lait  dépend  de  l'amélioration  de  nos 
vaches  laitières,  de  la  sélection  judicieuse  de  chaque  vache  composant  un 
troupeau  (en  vue  de  la  production  du  beurre,  recherchez  plutôt  la  qualité 
du  lait  que  la  quantité),  et  enfin  d'une  nourriture  abondante  et  efficace  pro- 
duite à  bas  prix. 

Voilà  donc  la  première  chose  dont  nos  agriculteurs  et  nos  agronomes 
doivent  s'occuper. 


RENDEMENT   DES   VACHES   LAITIÈRES. 

D'après  Guenon,  les  vaches  françaises  produisent,  en  moyenne,  par  an 
et  par  vaches,  1816  livres  de  lait,  soit  227  gallons,  en  prenant  le  poids 
moyen  de  8  livres  par  gallon. 
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D'après  Dampierre,  le  rendement  moyen  d'une  vache  Durham  fraîche 
vêlée,  ne  va  pas  à  plus  de  18  à  22  livres  de  lait  par  jovir.  M.  Magne  porto 
le  rondement  des  vaches  hollandaises  à  10,000  livres  par  an. 

La  vache  normande,  dit  M.  Magne,  pro  luit  jusqu'à  9,000  livres  de  lait. 

M.  de  Dampierre  porte  le  rendement  d'une  vache  d'Ayr,  à  6,000  livres 
de  lait. 

M.  Neckerlin  dit  qu'en  grande  moyenne,  le  produit  d'une  vache  lai- 
tière, sans  égard  à  la  nourriture,  s'élève  à  4016  ou  4120  livres.  Les  observa- 
tions qui  lui  ont  fourni  ces  chilfras,  ont  été  faites  sur  des  animaux  d'origine 
anglaise,  suisse,  et  hollandaise. 

On  peut  porter  le  rendement  des  vaches  de  la  province  de  Québec,  à 
une  moyenne  d'environ  2400  livres. 

Nous  sommes  donc  bien  loin  du  grand  rendement  moyen  de  4,120  Ibs. 


Différence  dans  la  qualité  du  lait. 

Il  existe  une  grande  différence  dans  la  qualité  du  lait  des  vaches  laitières, 
môme  dans  celui  des  animaux  de  même  race.  Ce  fait  est  important  à  noter. 

Chaque  cultivateur  devrait,  au  moins  une  fois  par  semaine,  mesurer  et 
se  rendre  compte  de  la  qualité  du  lait  produit  par  chacune  de  ses  vaches, 
afin  de  connaître  leur  valeur  respective,  et  celles  qu'il  ne  lui  convient  pas 
de  conserver.  Le  défaut  de  renseignements  précis  sur  le  rendement  des 
vaches  est  souvent  une  cause  de  perte  considérable  pour  le  propriétaire  qui 
garde  dans  les  pâturages  ou  dans  les  étables  des  animaux  peu  productifs, 
dont  la  place  serait  bien  plus  utilement  occupée  par  des  sujets  de  meilleur 
choix. 
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Influence  de  l'alimentation  sur  la  quantité  du  lait. — Ration 
d'entretien  et  de  production  (1). 

"  La  ration  d'entretien  ne  produit  rien.  Elle  n'a  d'autre  effet  que  de 
soutenir  la  vie  des  animaux.  La  ration  d'une  vache  ne  doit  pas  être  calculée 
uniquement  sur  ses  besoins  réels,  sur  son  poids,  mais  surtout  d'après  sa 
faculté  de  transformation.  Cette  faculté,  développée  à  un  très-haut  degré, 
caractérise  les  excellentes  laitières.  Ces  bêtes  rendent  toujours  en  propor- 
tion de  ce  qu'on  leur  donne,  et  on  n'a  guère  à  craindre  de  leur  fournir  un 
excès  de  nourriture. 

* 

"On  estime  la  ration  d'entretien  à  3  ou  3J  livres  de  foin  sec  de  bonne 
qualité  pour  200  livres  de  poids  sur  pied.  Une  vache  pesant  800  livres  a 
donc  besoin  d'environ  14  livres  de  foin  sec  ou  de  tout  autre  nourriture 
équivalente  pour  vivre. 

"  Tout  ce  qu'on  donne  aux  animaux  en  outre  de  cette  ration  d'entretien, 
constitue  la  "  ration  de  production."  Elle  doit  être  au  moins  égale  à  l'autre, 
de  telle  sorte  que  la  ration  totale  d'une  vache  qui  produit,  ne  peut  être 
au-dessous  de  6  à  7  livres  pour  200  livres  de  j)oids  vif  ou  environ  un  tren- 
tième du  poids  total  du  sujet. 

"  Une  vache  laitière  qui  consomme  par  jour  3  à  4  livres  de  foin  sec 
pour  100  livres  de  son  poids  doit  avoir,  si  elle  pè.se  800  livres,  une  ration 
totale  d'au  moins  28  à  30  livres  de  foin  sec  ou  de  tout  autre  fourrage  ayant 
la  même  valeur  nutritive. 

"  C'est  de  la  ration  de  production  que  dépend  la  production  de  la  chair 
ou  du  lait,  le  profit  ou  la  perte.  Je  suppose  une  vache  pesant  600  livres 
sur  pied  ;  elle  consomme  par  jour  24  livres  de  foin,  dont  la  moitié  pour  son 
entretien,  et  produit  20  livres  de  lait,  soit  600  livres  par  mois,  à  un  centin  la 
livre  ;  ce  lait  vaut  (-'^6.00)  six  piastres  ;  c'est  le  prix  que  la  production  aura 


(1)  M.  Eugène  Tisserand. 
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retiré  des  720  livres  de  foin  que  la  bête  aura  consommé.  Mais  si,  au  lieu 
de  4  livres  par  100  de  sou  poids,  la  vache  n'en  reçoit  plus  que  3,  c'est-à-diro 
18  livres  de  foin  par  jour,  sa  ration  d'entretien  étant  toujours  à  peu  près  12 
livres,  il  ne  reste  plus  pour  celle  de  la  production  que  6  à  8  livres,  et  le  lait 
étant  diminué  en  proportion  tombera  à  10  ou  12  livres  par  jour,  c'est-à-dire 
à  300  ou  360  livres  par  mois,  qui  vaudront  $8.00  à  $3.(50;  de  façon  que.  dans 
le  premier  cas,  720  livres  de  foin  auront  rapporté  (iJlî.OO)  six  piastres,  et,  dans 
le  second  cas,  544  livres,  seulement  $o.00  à  $8.()0,  au  lieu  de  $4.50  qu'ils 
auraient  dû  produire  d'après  la  proportion  du  fourrage  consommé. 

"  Riedsel  veut  que  la  ration  de  production  fasse  une  livre  de  lait  par 
livre  de  fourrage.  Cette  estimation  ne  paraît  juste  qu'autant  (ju'on  a  en 
vue  le  rendement  moyen  de  l'année.  Dans  cette  hypothèse,  une  vache  con- 
sommant en  12  mois  7,200  livres  de  foin,  dont  la  moitié  comme  ration  de 
production,  donnerait  3,000  livres  de  lait  par  an,  ce  qui  ne  s'éloigne  pas 
notablement  de  la  production  ordinaire.  Cette  ration  n'est  pas  assez  forte 
pour  une  vache  de  taille  moyenne  et  de  bonne  qualité,  car  on  ne  peut 
compter  en  délinitive  que  sur  40  à  45  livres  de  lait  par  100  livres  de  foin 
consommé.  7,200  livres  ne  produiront  donc  qu'environ  3,200  livres  de  lait.'' 


Influence  de  t.' alimentation  sur  la  qualité  du  lait. 

Il  a  été  démontré  que  la  production  du  lait  sain  chez  une  vache  n'est 
possible  que  lorsque  la  quantité  obtenue  ne  dépasse  pas  la  proportion  exacte 
du  surplus  de  nourriture  (Qu'elle  reçoit  pour  sa  propre  subsistance.  Sous 
l'effet  d'une  nourriture  insu  (lisante,  elle  produit  du  lait  aux  dépens  de  ses 
tissus  organiques.  Ce  lait  contient  moins  de  beurre,  de  caseura,  de  sucre 
de  lait  et  de  sel  que  le  produit  ordinaire  ;  mais,  en  revanche,  on  y  trouve  un 
surplus  d'albumen  qui  l'empôchi^  de  se  conserver. 

Ainsi  donc,  les  difficultés  qu'éprouvent  nos  fabricants  de  beurre  et  de 
fromage  durant  les  chaleurs  de  l'été,  surtout  au  début  d'une  exploitation, 
dépendent  non-seulement  de  la  température,  du  manque  de  soin  et  de  pré- 


r 
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cautions  que  l'on  proiul  pour  lo  iiottoyage  dos  vastes  servant  à  la  transpor- 
iation  (lu  lait  do  la  t'ormo  à  l'exploitation,  mais  on  gnindo  partie  do  la  nour- 
riture insullisante  quo  reçoivent  nos  vaches  laitières  à  cette  époque  do 
-Vannée. 

Un  grand  agriculteur  a  dit  :  "  L'amélioration  des  animaux  est  dans 
l'abondance  de  la  nourriture."  Ne  perdons  pas  i  otte  maxime.  Pour  amé- 
liorer les  races  il  faut  bien  les  noiirrir. 

Tenter  d'améliorer  une  race  en  dehors  des  conditions  d'alimentation 
qui  lui  sont  propres,  c'est  vouloir  l'impo.ssible,  c'est  aller  au-devant ,  d'un 
insuccès.  On  n'obtient  ainsi  que  du  décousu  dans  les  formes  et  l'on  détériore 
la  santé,  heureux  lorsqu'aux  mécomptes  no  s'ajoute  pas  le  ridicule. 

0 

Donc  la  première  condition  de  l'amélioration  du  bétail  c'est  une  nour- 
riture abondante. 

La  seconde  condition  c'est  de  connaître  le  but  pour  lequel  on  le  destine. 

S'il  faut  faire  du  bœuf,  adoptons  la  race  Durham,  qui  est  la  meilleure  et 
la  plus  précoce  pour  la  boucherie. 

Si  au  contraire  il  nous  faut  du  lait,  adoptons  une  race  qui,  par  s^es  apti- 
tudeà,  convient  à  cette  spécialité,  et  en  môme  temps  qui,  dans  la  siti\ation 
actuelle  de  l'agriculture,  rapportera  le  plus  de  profit  en  proportion  do  la 
nourriture  consommée. 

Quoique  la  production  du  bœuf  soit  prolitabh^.  dans  certaines  parties 
du  pays,  il  a  été  démontré  que,  dans  des  conditions  analogues,  surtout  dans 
les  vieilles  paroisses  do  la  vallée  du  St-Laurent,  celle  du  lait,  du  beurre  et 
dxi  fromage  offre  aujourd'hui  le  plus  d'avantage. 


La  production  du  lait  riche  en  beurre,  voilà  le  but  que  nous  devons 
garder  en  vue  dans  l'amélioration  du  bétail  dans  ces  localités. 
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Au  point  de  vue  de  l'exidoitation  co-opérative,  l'introduction  d'un«^ 
variété  de  races  bovines  serait  préjudiciable  à  l'industrie  laitière,  car  il 
appert  que  le  mélange  du  lait  de  dillérentes  races  ne  donne  pas  d'aussi 
bons  résultats  que  la  manii»ulatioii  séparée  du  produit  de  chaque  race.  Le 
rendement  en  quantité  serait,  paraît-il,  amoindri. 

Nous  devrions,  je  crois,  en  adopter  au  plus  deux  ou  trois  et  les  géné- 
raliser dans  les  sections  de  la  province  qui  conviennent  à  leurs  aptitude» 
respectives. 

\jX  vache  canadienne. 

Il  y  a  dans  la  province  une  race  généralement  mécoiuiue  et  méprisée; 
on  a  honte  de  lui  donner  place  dans  nos  expositions,  et  cepi'ndant  cette 
race  dégénérée  par  notre  propre  incurie,  mérite  par  ses  précieuses  (jUidités 
laitières  une  ])lus  grande  con.sidération  que  plusieurs  des  prétendues 
races  améliorées.  Il  siiflit  de  posséder  une  chose  pour  en  méconnaître  la 
valeur.  Un  l'ait  (jui  n'est  pas  généralement  connu,  mais  que  nous  pouvons 
affirmer  avec  certitude  et  qui  est  certainement  de  nature  à  nous  faire  réllé- 
chir,  c'est  que  les  Américains  connaissent  et  apprécient  mieux  que  nous  les. 
qualités  de  nos  vaches  canadiennes.  Ils  viennent  tous  les  printemps  nous 
les  enlever  par  centaines  à  des  prix  réduits,  les  amènent  chez  eux,  "  leur 
donnent  à  manger,"  et  en  l'ont  des  vaches  de  60  à  80  piastres,  tandis  que 
nous  achetons  à  grands  prix  des  tauraux  Durham,  souvent  de  petite  taille, 
de  conformation  défectueuse,  provenant  de  médiocres  familles  laitières, 
mais  possédant  un  ^'  pedegree."  Cette  qualité  doit  lui  tenir  lieu  de  toutes  les 
autres!    Quelle  erreur  ! 

J'ai  une  haute  estime  pour  la  race  Durham,  et  son  emploi  judicieux, 
dans  certaines  sections  du  pays,  peut  certainement  rendre  de  grands  ser- 
vices; mais  c'est  je  crois  une  erreur  grave  que  de  votiloir  l'employer  indis- 
tinctement à  tous  les  usages  et  de  la  croire  capable  de  satisfaire  les  exigences 
actuelles  de  l'élevage  des  bestiaux  sur  tous  les  points  de  la  province  de 
Québec. 
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rrovenant  do  rares  jcrsoy  et  normande,  maljrré  toute  la  misère  qu'on 
lui  laisse  endurer,  la  vache  canadienne  possède  do,  bonnes  qualités  laitières, 
et,  quand  elle  est  l)ien  choisie  et  l)ien  nourrie,  elle  donne  la  plus  g'rande 
quantité  de  lait  et  de  beurre  comparativement  à  la  proportion  de  nourriture 
consommée.  Ainsi  au  lieu  de  nous  engouer  des  races  étrangères  dont  nous 
ignorons  généralement  les  qualités  et  les  aptitudes  réelles,  cherchons  donc 
à  améliorer  la  vache  canadienne  par  une  sélection  judicieuse,  et  si  ce  pro- 
cédé nous  parait  trop  lent,  par  le  croiseinent  nxw  une  bonne  race  laitière, 
qui  est  en  même  temps  bonne  beurrière,  et  pour  cet  usage  je  ne  puis  vous 
en  recommander  d'autres  que  la  race  jersey  ou  encore  la  race  normande. 


»; 

c 
(Il 


Influence  du  sol  sur  la  qualité  du  lait  et  de  ses  produits. 
Injtuence  su^^  la  qualité  du  fromage. 

Relativement  au  lait,  il  existe  des  faits  étranges  qui  ne  sont  pas  géné- 
ralement connus  ni  compris,  mais  qui  cependant  causent  beaucoup  de 
d'ennui  aux  fabricants  de  beurre  et  de  l'romage.  Le  lait  de  différents  sols 
requiert  différentes  manipulations,  surtout  s'il  doit  être  fabriqué  en  fromage. 


M.  Burrell,  homme  d'une  haute  éducation,  et  fromager  d'une  grande 
habileté,  possédait  une  rangée  contiguô  de  plusieurs  fermes  dans  le  comté 
Herkimer,  N.-Y.,  et  en  môme  temps  une  fromagerie  dans  les  environs 
L'herbe  paraissait  la  môme  et  croissait  avec  une  égale  abondance  sur  cha- 
cune d'elles  ;  cependant,  quand  arrivaient  les  chaleurs  de  l'été,  le  lait  prove- 
nant de  trois  de  ces  fermes  devenait  défectueux  et  se  décomposait  rapide- 
ment. M.  Burrell  tenait  dans  sa  fromagerie  ce  qu'il  appelle  un  '•  bac 
d'hôpital  "  (hospiial  vaf)  pour  la  manipulation  séparée  du  lait  défectueux, 
et  chaque  été  le  lait  de  ces  trois  fermes  prenait  régulièrement  le  chemin  de 
ce  récipient. 

Personne  n'a  pu  découvrir  le  mystère  concernant  les  d^^fauts  de  ce  lait. 
La  question  de  l'influence  du  sol  sur  la  nutrition  des  plantes  et  de  sa  ten- 
dance à  les  rendre  impropres  à  la  production  du  lait  n'a  pas  encore  été 
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suffisamment  étudiée  par  nos  autorités  laitières;  mais  il  n'y  a  pas  de  dente 
(|ue,  (iuoi(jU(^  possédant  une  fertilité  remarquable,  certains  sols  produisent 
l'herbe  d'une  valeur  si  inférieure  et  d'un  caractère  tel  que  la  vache  ne  peut 
la  convertir  en  lait  de  bonne  qualité. 

La  formation  géologique  du  sol  et  la  situation  influent  grandement  sur 
la  qualité  et  sur  l'ellicacité  nutritive  de  l'herbe;  par  exemple,  les  pAturages 
élevés  et  secs  d'un  sol  graveleux,  produisent  un  lait  plus  facile  à  convertir 
en  fromage  et  en  beurre  que  les  terrains  plats  et  humides.  Le  traitement 
du  lait  doit  doue  varier  d'après  le  caractère  du  sol.  et  les  manipulations  qui 
produiraient  un  bon  fromage  dans  une  localité  ne  r-  uhp' raient  pas  toujours 
dans  une  autre. 

Le  moyen  de  remédier  à  ces  inconvénients,  c'est  de  remplacer  partielle- 
ment l'herbe  par  une  nourriture  concentrée,  comme  le  grain  moulu,  etc.,  etc. 


Influence  du  sol  sur  la  qualité  du  beurre. 

Monsieur  Hector  Losieur,  secrétaire  de  la  société  d'agriculture  de  Cal- 
vados (Normandie),  France,  fit  à  ce  sujet  des  études  et  des  expériences 
intéressantes.  Sur  la  même  ferme,  dans  deux  pièces  de  terre  de  formation 
géologique  différente,  il  produisit,  à  plusieurs  reprises,  avec  les  mêmes  ani- 
maux et  les  mêmes  procédés  de  fabrication,  du  beurre  de  qualité  et  de 
caractère  différents.  L'un  pouvait  être  conservé  très-longtemps  et  l'autre 
avait  des  prédispositions  précoces  à  la  rancidité. 

Il  croit  que  les  sols  calcaires,  les  terrains  accidentés  où  on  trouve  de 
nombreuses  sources  d'eau  vive,  les  coteaux  exposés  au  sud,  sont  propres  à 
la  production  du  beurre  de  conserve.  Au  contraire,  les  terrains  plats,  argi- 
leux, humides,  produisent  des  beurres  huileux,  impossibles  à  conserver. 
Ces  faits  sont  très-imj^ortants  pour  nous  et^devront  nous  guider  dans  l'éta- 
"olissement  de  nos  fa])riquos  de  beurre  et  do  fromage. 
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Influence  des  plantes  et  de  la  nourriture  sur  la  qualité  du  lait 

ET  de  ses  produits. 

L'arôme,  la  saveur  àes  produits  de  laiterie  dépendent  en  premier  lieu 
de  la  nourriture.  Laboratoire  chimique  de  la  nature,  la  vache  extrait  des 
plantes  et  des  herbages  les  essences  et  les  pariums  les  plus  subtils,  mais 
d'elle-même  ne  crée  rien.  Tout  ce  qui  fait  la  qualité  du  lait  doit  passer 
par  la  bouche  de  l'animal  avant  que  de  sortir  par  les  mamelles.  La  qualité 
du  lait  de  la  vache  e^t  en  rapport  avec  sa  nourriture.  Elle  ne  peut  donc 
produire  le  "  baume  de  mille  fleurs  "  sur  des  carottes  sauvages  et  de  la 
surette. 

Quelques  agronomes,  entre  autres  le  Dr.  Voelcler,  émettent  l'opinion 
que  les  meilleurs  beurres  sont  obtenus  dans  les  pâturages  produisant  une 
grande  variété  d'herbes.  La  vache,  parait-il,  concentrerait  l'essence  de  ces 
différents  herbages.  De  ^\  découlerait  l'importance  de  la  semence  d'une 
variété  d'herbes  dans  les  prés.     Le  rail  est  certainement  indispen  sable. 


Le  Rye  Grass,  herbe  anglaise,  proditit  tii  beurre  très-ferme,  et  pour 
cette  qualité  est  très-recherché  au  Danemark  et  même  en  Normandie  (France). 

On  croit  que  les  betirres  de  conserve  sont  produits  sur  des  herbages 
pecs,  c'est-à-dire  contenant  une  faible  proportion  de  matières  huileuses. 

L'herbe  de  juin  "  poapratensis,"'  fameuse  herbe  de  Kentucky,  est  très- 
estiraée  par  les  Américains  pottr  la  prodttcticn  du  beurre. 

L'herbe  des  vergers  "  Dactylis  glomerata"  vient  très-bien  dans  les 
lieux  ombra^i'eux,  et  son  regain  pousse  très-vite. 

L'herbe  printannière  et  odoriférante  "  Anthoxanthum  odorantum,"  est 
pins  appréciée  pour  son  parfum  qtie  pour  sa  production. 

Le  "  trèfle  rouge  "  est  une  bonne  nourriture  pour  la  production  abon- 
dante du  lait,  mais  il  produit  un  beurre  mou,  huileux  et  de  qualité  infé- 
rieure. 
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Le  "  trèfle  blanc  "  est  fort  recommandé  pour  la  production  du  lait,  et 
il  lui  donne  une  saveur  délicieuse  ;  mais  le  beurre  produit  par  une  nourri- 
ture exclusivement  composée  de  trèfle  blanc  sera  inférieur  en  qualité  à 
celui  obtenu  d'une  nourriture  formée  d'harbes  variées. 

Le  lait  des  premières  herbes  de  mai  a  la  Iraîcheur  du  printemps,  est 
très-riche  en  beurre,  en  caseum,  en  sucre  de  lait  et  en  sel  de  phosphate  ;  il  a 
une  saveur  particulière  très-agréable. 

Durant  les  chaleurs  de  l'été,  quand  l'herbe  devient  maigre,  dure,  rare 
et  sèche,  pour  obtenir  un  lait  sain,  riche  et  abondant,  il  faut  absolument 
donner  aux  vaches  laitières  une  nourriture  extra.  Cette  nourriture  peut 
consister  en  fourrages  ou  grains  coupés  verts,  en  grain  moulu,  son  de  blé, 
etc.  Les  fourrages  et  les  grains  coupés  verts  sont  les  plus  économiques. 
En  général  les  fourrages  sont  trop  mûrs  et  trop  desséchés  dans  cette  pro- 
vince ;  ils  ont  perdu  une  partie  de  leurs  propriétés  nutritives. 

Un  mélange  d'avoina  et  de  pois  (gabourage)  olfre  une  bonne  nourriture, 
les  pois  surtout  sont  riches  en  caseum.  Ce  mélange  devra  être  semé  en 
mai,  et  récolté  lorsque  l'avoine  est  en  lait  et  que  les  pois  sont  encore  en 
fleurs.  C'est  quand  les  plantes  ont  une  consistance  moyenne  qu'elles  con- 
viennent le  mieux,  à  l'époque  de  la  floraison  ou  à  peu  près  ;  plus  tôt,  elles 
sont  trop  aqueuses  ;  plus  tard,  elles  sont  dures  et  donnent  moins  de  lait. 

Le  maïs  (blé-d'Inde)  semé  dru  est  très-productif  et  très-avantageux. 

La  "  vesce  "  produit  une  grande  quantité  de  lait  lorsqu'elle  est  encore 
tendre,  aqueuse  ;  mais,  plus  avancée,  elle  nourrit  davantage  et  pousse  plutôt 
à  la  production  du  sang. 

Le  seigle,  encore  plrs  précoce  que  la  vesee,  donne  beaucoup  de  pro- 
duit; ce  serait  une  culture  avantagmse  s'il  ne  devenait  trop  tôt  dur  et 
coriace  :  on  ne  doit  en  semer  que  pour  en  avoir  avant  la  pousse  des  autres 

fourages. 
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Le  "  son  de  blé  "  a  l'effet  de  produire  un  lait  riche  et  dense  et  un  beurre 
d'une  couleur  foncée,  solide,  d'une  texture  ferme  et  d'une  bonne  saveur. 
En  général  il  n'y  a  pas  de  meilleure  nourriture  que  le  son  de  blé  et  le  blé- 
d'Inde. 

Le  "  son  de  sarrasin  "  augmente  la  lactation,  mais  produit  un  beurre 
mou,  graisseux  et  d'une  saveur  désagréable.  Les  refus  de  brasseries,  de 
fabriques  d'empois  produisent  le  même  effet, 

La  "  farine  de  blé-d'Inde  "  (maïs)  est  très-propre  à  la  production  du 
beurre,  mais  quelquefois  elle  diminue  la  production  du  lait. 

Un  mélange  d'avoine,  d'orge,  de  seigle  et  de  blé-d'Inde,  en  quantités 
égales,  forme  une  nourriture  excellente  pour  la  qualité  du  beurre,  mais 
prise  à  l'excès,  il  paraîtrait  que  l'avoine  produit  des  difficultés  dans  le 
battage. 

Les  tourteaux  de  "  graines  de  coton  "  ont  un  effet  excellent  sur  la 
qualité  du  beurre,  mais  leur  emi)loi  doit  être  restreint.  Ils  produiraient, 
paraît-il,  la  constipation  des  vaches. 

Les  tourteaux  de  "  graine  de  lin  "  donnent  une  saveur  désagréable  au 
beurre  et  en  même  temps  une  mauvaise  couleur. 

Les  "  navets  "  font  produire  beaucoup  de  lait,  mais  peu  de  beurre  et 
d'une  mauvaise  saveur. 


Ou  DOIT-ON  BATIR  NOS  FABRIQUES  DE  BEURRE  ET  DE  FROMAGE  V 

Rappelons-nous  bien  le  proverbe  :  Chaque  chose  a  sa  place,  et  une  place 
pour  chaque  chose.  Puisque  la  fabrication  d'un  beurre  de  conserve  est  à 
peu  près  impossi])le  sur  les  terrains  plats  et  argileux,  et  que  celle  du  fro- 
mage y  réussil  assez  bien,  (^omme  le  prouve  le  grand  nombre  de  fabriques 
déjà  établies  dans  de  semblables  localités,  nous  construirons  nos  fromageries 
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sur  les  terrains  plats,  et  nos  beurreries  sur  les  terrains  calcaires  et  acci- 
■dentés.  En  général  les  townships  de  l'Est,  les  sections  de  Karaouraska  et 
^es  Laurentides  conviendraient  à  la  fabrication  du  beurre. 


Beurre  ou  fromage.    Lequel  offre  le  plus  d'avantagé  ? 
CoiU  de  la  fabrication  du  beurre. 

^uand  les  patrons  (qui  représentent  les  producteurs)  transportent 
le  lait  à  la  fabrique,  on  charge  généralement  pour  la  fabrica- 
tion du  beurre  (par  livre) 4    cts. 

Quand  le  fabricant  transporte  le  lait  à  ses  frais *  6J  cts. 

Quand  le  fabricant  transporte  la  crème  à  ses  frais 5    cts. 

Coût  de  /a  fabrication  du  fromage. 

Quand  le  lait  est  transporté  par  les  patrons , IJ  à  2    cts. 

Quand  le  lait  est  transporté  par  le  fabricant 2^  cts. 

Les  frais  d'installation  sont  à  peu  près  les  mêmes  dans  les  deux  cas. 

Le  coût  de  la  transportation  du  lait  est  un  peu  plus  élevé  pour  la  fabri- 
•cation  du  beurre  que  pour  celle  du  fromage,  car,  dans  le  premier  cas,  le  lait 
doit  être  apporté  deux  fois  par  jour  à  la  fabrique.  On  l'estime  à  50  cents 
par  1,000  Ibs.,  au  minimum,  dans  le  cas  d'une  seule  livraison,  et  à  75  cents 
par  1,000  Ibs.  dans  le  cas  de  deux  livraisions  par  jour.  Ces  chiffres  sont 
trop  bas  si  les  patrons  possèdent  de  petits  troupeaux  et  s'ils  sont  dispersés. 

Le  refus  d'une  fabrique  de  beurre  vaut  plus  que  celui  d'une  fabrique 
de  fromage,  et  le  lait  écrémé,  conservé  à  l'état  doux,  à  plus  de  valeur  pour 
l'alimentation  que  le  lait  sûr  ou  coagulé.  Le  professeur  Arnold  émet 
l'opinion  que  le  lait  éi;rémé  et  le  lait  de  beurre  de  100  livres  de  lait  doux 
'>mi)loyés  d'une  manière  intelligente,  avec  de  l'herbe,  du  trèlle,  de  la  moulée 
ît  des  racines,  à  l'engrais  des  porcs,  produiront  6  à  6  livres  de  lard,  poids 

•  Ce  chitîre  nous  parait  trop  élcv6. — E.  G.,  aec,  dépt.  A.  ut  T.  P. 
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vivant,  et  que  le  résidu  de  100  livres  de  lait  doux  en  petit  lait  de  iroraago, 
ne  produira,  dans  les  mômes  conditions,  que  2  livres  de  lard,  poids  vivant. 
Cependant  le  petit  lait  de  fromage  employé  sans  autre  nourriture  solide, 
produira  encore  moins. 

Prix  moyen  du  fromage  durant  les  cinq  dernières  années 9A  cts.. 

Prix  moyen  du  beurre  durant  les  cinq  dernières  années 18  cts. 

Prix  moyen  du  beurre  de  fabrique  23  cts. 

25  livres  de  lait  font  1  livre  de  beurre,  on  moyenne. 

10  livres  de  lait  font  1  livre  de  fromage,  en  moyenne. 

Produit  de  100  livres  de  lait  fabriqué  en  beurre.    ♦ 

4  livres  de  beurre  à  23  cents 0  92  cts. 

Résidu,  5  livres  de  lard,  à  5  cents  la  livre 0  25  cts. 

Il  17 
Coût  de  la  fabrication  4x4 0  16 

balance  au  cultivateur %\  01 

Produit  de  100  livres  de  lait  fabriqué  en  fromage. 

10  livres  de  fromage  à  9  cents 0  90  cts. 

Résidu,  2  livres  de  lard,  à  5  cents 0  10  cts. 

%\  00 
Dépenses  de  fabrication  10x2 0  20 

Balance  au  cultivateur 0  80  cts. 

11  faut  bien  remarquer  que  les  meilleures  autorités  s'accordent  à  dire 
que  le  prix  du  fromage  a  atteint  son  maximum  tandi»  que  celui  du  beurre 
est  susceptible  d'augmentation. 

Dans  ces  conditions  la  fabrication  du  beurre  est  donc  plus  avantageuse 
que  celle  du  fromage. 
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Défauts  de  nos  fromageries. 


Des  constructions. 


Le  défaut  principal  de  nos  fromageries  consiste  dans  leur  construc- 
tion. Il  n'y  en  a  paw  cinq  sur  cent  df'établies  dans  les  conditions  néces- 
saires à  la  fabrication  d'un  article  de  première  qualité.  Elles  sont  généra- 
lement trop  légères,  un  grand  nombre  ne  sont  que  des  granges  ou  des 
hangards  utilisés  à  ce  service.  Cependant  je  regrette  de  dire  que,  dans  un 
grand  nombre  de  cas,  les  cultiA'ateurs  contril>uent  largement  à  maintenir 
et  propager  ce  triste  état  de  chose.  Un  propriétaire  peut  aujourd'hui  diffi- 
cilement engager  les  capitaux  nécessaires  à  rétablissement  convenable  et 
subsiantiel  d'une  fromagerie  sans  s'exposer  à  y  perdre  de  l'argent,  car,  d'or- 
dinaire, les  patrons  offrent  peu  de  sécurité  au  succès  de  l'entreprise.  Voilà 
pourquoi  on  voit  si  peu  de  bonnes  constructions  fromagères  dans  la  pro- 
vince de  Québec.  Même  après  la  signature  d'un  contrat  garantissant  le 
patronage  pour  un  certain  nombre  d'années,  un  bon  nombre  de  cultivateurs 
réussissent  toujours  à  éluder  les  obligations  et  la  loi.  Quand  il  leur  con- 
vient de  patroniser  une  fromagerie  rivale,  les  vaches  diminuent  en  nombre, 
tarissent,  ne  vêlent  pas  ;  on  passe  le  lait  sous  la  pompe,  etc.,  etc. 

On  a  le  malheur  de  croire  que  le  propriétaire  d'une  fromagerie  fait 
fortune  la  première  année;  on  ne  prendra  nulle  considération  des  capitaux 
engagés,  de  l'intérêt  de  ce  capital,  du  risque,  de  l'usure  des  ustensiles,  de 
l'entretien  des  bâtiments  et  des  dépi-uses  journalières  de  la  fabrication.  On 
ne  voit  que  la  recette,  et  de  suite  on  élève  3  ou  4  fromageries  ridicules  dans 
une  localité  à  peine  capable  d'en  maintenir  deux  bonnes,  et  on  enlève  au 
premier  établissement  un  patronage  nécessaire  à  son  bon  fonctionnement 
et  même  à  son  existence.  Qu'arrive-t-il  ?  Les  constructions  sont  mau- 
vaises, le  patronage  est  si  divisé  et  les  revenus  sont  tellement  restreints, 
que  les  propriétaires  se  trouvent  dans  l'impossibilité  de  se  procurer  les  ser- 
vices dhommes  compétents  pour  diriger  ces  établissements.  On  produit 
an  article  inférieur  on  qualité  et  on  oliticnit  des  prix  en  conséquence. 
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Il  est  un  l'ait  digue  de  remarque,  c'est  que  les  Iromages  d'Ontario  se 
vendent  toujours  IJ  à  2  cents  par  livres  plus  cher  que  ceux  de  la  province 
de  Québec.  On  estime  la  production  fromagère  de  Québec  à  environ  30 
millions  de  livres.  Calculez  30  millions  de  livres  de  fromage  à  2  centins 
la  liA're,  et  vous  avez  |600,000,  perte  annuelle  des  cultivateurs  de  la  pro- 
vince de  Québec  sur  la  vente  de  leurs  produits. 


On  voit  par  ces  chiffres  que  si  les  cultivateurs  sont  un  peu  la  cause 
des  abus  ci-haut  mentionnés,  ils  en  paient  aussi  la  façon. 

Pour  remédier  à  ces  inconvénients  il  faut  bien  définir  les  obligations  du 
fromager  envers  le  cultivateur  et  celles  du  cultivateur  envers  le  fromager. 
Tl  faut  que  toutes  les  conditions  soient  équitables  et  strictement  observées 
tant  d'un  côté  que  de  l'autre. 


DE    l'extrait    de   PRÉSURE. 


Pour  assurer  l'uniformité  de  la  qualité  du  froma^'-e,  je  crois  qu'il  serait 
avantageux  de  faire  usage  de  l'extrait  de  présure  au  lieu  du  liquide  géné- 
ralement préparé  et  employé  par  les  fromagers  de  la  province  de  Québec. 
Ontario  réussit  mieux^que  nous  et  fait  un  usage  considérable  de  la  présure 
artificielle. 

"  Depuis  quelques  années,  le  commerce  livre  aux  fromagers  des  solu- 
"  tions  aqueuses  contenant  le  principe  actif  de  la  caillette  et  connues  sous 
"  le  nom  d'extrait  de  présure,  ou  présure  artificielle. 

"  Dans  l'ancien  procédé,  le  fromager  employant  directement  le  liquide 
"  trouble  dans  lequel  la  caillette  fraîche  ou  vieille  a  macéré,  introduit 
"  plus  ou  moins  dans  le  lait  des  matières  animales  inertes  qui  ne  peuvent 
♦'  que  nuire  à  la  qualité  du  fromage.  Cet  inconvénient  est  évité  par 
"  l'emploi  d'une  présure  artificielle.  En  outre,  ce  qui  est  plus  important, 
"  l'extrait  de  présure  ayant  une  force  coagulante  connue,  le  fromager  sait 
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"  dWance  la  quantité  à  employer  'pour  obtenir  la  coagulation  complète 
"  dans  un  temps  déterminé.  Il  n'en  est  pas  ainsi  avec  la  présure  era- 
"  ployée  à  la  manière  ordinaire.  On  risque  fort  d'en  employer  ou  trop  ou 
"  trop  peu  ;  dan»  le  premier  cas  la  qualité  du  fromage  en  souffrira,  et  dans 
"  le  second  le  rendement  sera  diminué."  (1). 

L'usage  de  la  présure  artificielle  est  généralement  répandu  en  Europe. 


PERTE  DE  HEURUE  DANS  LA  FABRICATION  DU  FROMAGE. 

La  perte  do  beurre  dans  la  fabrication  du  fromage  dépend  grandement 
de  la  science  déployée  par  le  manipulateur.  La  quantité  peut  varier  de  2 
onces  à  1  livre  de  beurre  par  100  livres  de  petit  lait,  et  quelquefois  plus 
chez  certains  fromagers.  Quoique  l'assimilation  complète  de  la  crème  au 
caséum  soit  considérée  impossible,  avec  plus  de  soin  dans  la  fabrication 
cette  perte  serait  comparativement  insignifiante. 

Pour  prévenir  cette  perte  de  beurre,  quelques  fromagers  d'expérience 
recommandent  les  moyens  suivants  : 

lo.  L'emploi  d'un  agitateur  pour  empêcher  l'ascension  de  la  crème 
durant  la  nuii;.  Ces  agitateurs  sont  aujourd'hui  très  en  usage  aux  Etats- 
Unis,  car  non  seulement  ils  préviennent  l'ascension  de  la  crème,  mais,  à 
l'aide  d'un  courant  d'eau  fraiche  traversant  les  bassins,  ils  dispensent  de 
l'emploi  de  la  glace  pour  le  refroidissement  du  lait  et  aident  à  le  conserver 
dans  une  condition  j)arfaite  jusqu'au  jour  suivant. 

2o.  L'écrémage  de  la  traite  du  soir  et  le  mélange  de  la  crème  au  lait 
chaud,  en  la  passant  au  tamis  quelques  minutes  avant  la  fin  de  la  réception 
du  lait  du  matin.  De  cette  manière  la  crème  est  fraichement  mêlée  au  lait 
au  moment  de  l'application  de  la  présure,  et  n'a  pas  le  temps  de  remonter  à 
la  surface  avant  la  coagulation. 

(1)  Monsieur  Louis  Chevron. 
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TJn  excès  de  présure,  une  coagulation  trop  prompte  empêche  l'assimi- 
lation de  la  crème  au  caséum.  Une  coagulation  lente  est  absolument 
nécessaire  si  on  veut  obtenir  de  bons  résultats.  Nous  ne  pouvons  trop 
insister  sur  ce  dernier  point. 

Le  manque  de  soin  et  de  science  durant  le  rompage  et  la  cuisson  du 
caillé,  influe  grandement  sur  la  présence  de  la  crème  dans  le  petit  lait. 


Enfin,  pour  réussir  dans  la  fabrication  du  fromage  comme  dans  celle 
du  beurre,  il  faut  beaucovip  de  propreté,  de  prudence,  de  science  et  d'expé- 
rience. 

La  fermentation  du  fromage. 

Au  sortir  de  la  presse,  le  fromage  est  impropre  à  la  consommation  ;  le 
caséum  est  alors  indissoluble  et  tout  à  fait  indigeste.  La  transformation 
chimique  qui  s'opère  durant  la  fermentation  le  rend  agréable  au  goût,  solu- 
ble  dans  l'éiher,  dans  le  jus  gastrique,  et  par  conséquent  facile  à  digérer. 
La  chaleur  accélère  sa  fermentation  ;  le  froid  l'obstrue  ou  l'empêche  de  se 
développer.  Une  fermentation  trop  prompte  est  préjudiciable  à  la  qualité 
du  fromage  et  l'empêche  de  se  conserver.  C'est  pourquoi  la  plupart  de  nos 
fromages  d'dté  prennent  rapidement  un  goût  fort,  piquant  et  se  conservent 
peu  longtemps. 

Chaque  procédé  de  fabrication  demande  une  température  spéciale  pour 
la  fermentation.  Pour  obtenir  de  bons  résultats  il  faut  une  température 
uniforme.  la  construction  d'une  bâtisse  à  l'épreuve  des  changoments 
atmosphériques  est  donc  absolument  nécessaire  à  la  fermentation  du  fro- 
mage. Les  murs  et  les  planchers  d'une  fromagerie  doivent  être  imperméa- 
bles à  l'air  et  à  la  chaleur.  Combien  y  a-t-il  de  fromageries  dans  la  province 
de  Québec  qui  présentent  ces  conditions  ?  J'oserais  dire  pas  une  seule  ! 


Ainsi  donc  le  défaut  principal  des  appartements  actuel lements  em- 
ployés à  la  fermentation  de  nos  fromages,  est  qu'ils  sont  impropres  à  pré- 
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server le  produit  contre  les  variations  de  température.  Ils  sont  en  même 
temps  trop  secs,  car  jjour  obtenir  de  bon  résultats  il  faut  que  l'humidité 
favorise  le  développement  de  la  moisissure.  L'évaporation  trop  rapide  de 
l'eau  contenue  dans  le  fromage  est  causée  par  une  atmosphère  trop  sèche. 
L'admission  de  l'air  et  de  l'humidité  doit  aussi  être  contrôlée.  Une  trop 
grande  quantité  d'air  frais  développe  l'arôme  aux  dépens  de  la  qualité. 

Un  rez-de-chaussé  moitié  sous  sol  et  moitié  au-dessus,  avec  de  bons 
murs  en  pierre  cimentée  {concrète  wulls)  et  des  portes  et  des  fenêtres  doubles, 
donnera  un  contrôle  complet  siir  la  température,  l'air  et  l'humidité,  et  sera 
un  appartement  très  convenable,  surtout  pour  le  commencement  de  la  fer- 
mentation. 

D'après  M.  11.  McAdam,  célè])re  fromager  de  Rome,  N.  Y.,  la  tempéra- 
ture la  plus  propre  à  la  fermentaticni  du  fromage,  ne  doit  pas  s'élever  à  au- 
là  de  60  à  70  degrés,  en  été,  et  70  à  80,  en  printemps  et  en  automne. 


UNE  CHAMBRE  DE  FERMENTATION  MODÈLE  (1). 

On  trouve  chez  le  Dr.  Wight,  de  Whitesboro',  une  des  meilleures  fro- 
mageries de  l'Etat  de  New^  York,  et  surtout  une  chambre  de  fermentation 
remarquable.  La  construction  est  à  deux  étages,  104  pieds  de  long  sur  80 
pieds  de  large,  et  possède  des  chambres  à  air  et  des  ventilateurs,  disposés 
de  manière  à  contrôler  la  température  intérieure.  Le  29  août  dernier,  à  11 
heures  de  l'avant-midi,  quand  le  thermomètre  marquait  06°  Fahr.  à  l'ombre, 
la  température  de  l'appartement  n'était  qu'à  73°.  M.  Tompkins,  directeur 
de  l'établissement,  dit  c^ue,  durant  les  plus  grande  chaleurs,  il  peut  sans 
difficulté  maintenir  la  température  du  local  entre  08°  à  73°  degrés,  et  que 
durant  les  temps  frais  il  contrôle  et  élève  la  température  au  moyeu  de 
tuyaux  à  vapeur  disposés  le  long  du  mur  intérieur. 

Dans  les  murs  extérieurs  on  trouve  quatre  chambres  à  air.  La  pre- 
mière est  située  entre  le  lambris  extérieur  et  le  premier  colombage.     La 

(1)  "  American  Dairyman,"  15  novembre  18" 
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seconde  entre  ce  colombage  recouvert  en  bois  et  un  autre  mur  latte  et 
crépi.  La  troisième  a  été  produite  par  rt'mi)loi  de  papier  feutre,  (tarred 
paper),  et  la  dernière  par  une  boiserie  intérieure  en  planches  de  pin  étroites. 
Les  planchers  et  les  plafonds  sont  doubles,  et  garnis  de  chambres  à  air  et 
de  registres.  On  voit  huit  fenêtres  doubles  sur  un  côté  et  six  sur  l'autre. 
Durant  les  jilus  grandes  chaleurs  de  l'été,  en  ouvrant  ou  fermant  les  fenêtres,, 
et  en  disposant  les  ventilateurs  comme  il  convient,  la  température  peut  être 
maintenue  entre  68*^  et  73°  degrés,  température  cjui,  d'après  M.  Tompkins, 
est  la  plus  favorable  à  la  fermentation  du  fromage  durant  cette  période. 


ï\ 
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Durant  les  premières  semaines  de  la  fermentation,  les  fromages  sont 
placés  dans  l'étage  inférieur,  qui  olïre  le  plus  de  fraîcheur  et  le  plus  d'hu- 
midité; on  les  transporte  ensuite  au  second  étage  où  ils  demeurent  jusqu'au 
temps  de  la  vente. 


Nous  recommandons  ce  genre  de  constructions  pour  nos  fromageries 
et  nos  beurreries  publiques,  et  nous  ne  pouvons  trop  insister  sur  l'impor- 
tance et  la  nécessité  urgente  de  l'amélioration  de  nos  constructions  froma- 
gères  actuelles. 

Rapport  d'une  fromagerie,  démontrant  la  cjuantité  de  lait  employée  par  livie 
de  fromage  durant  chac^ue  mois  de  la  saison,  et  en  môme  temps  la 
diminution  du  fromage  pendant  la  fermentation. 

East  Pembroke,  N.-Y.,  8  mars  1881. 


Rapport  de  la  fromagerie  Excelsior  pour  la  saison  1880. 

Chiffre  total  des  livres  de  lait  reçu 468,127 

Chiffre  total  des  livres  de  fromage  frais  produit 52,231 

Livres  de  lait  pour  1  livre  de  fromage  frais 8nar 

Quantité  de  fromage  obtenue  après  fermentation 48,356 

Livres  de  lait  par  livre  de  fromage  fermenté 9  i¥o. 

Percentage  total  de  diminution Ih 
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Quantité  de  lait  reçu  durant  les  mois  de  mai  et  juin 74,00T 

Livres  do  lait  par  livre  de  fromage 10i?,n 

Percentago  de  diminution oi'„ 

Quantité  de  lait  reçu  en  juillet 118,1(44 

Livres  de  lait  par  livre  de  fromage lO,',, 

Diminution tîn.'» 

Quantité  de  lait  reçu  en  août 131,914 

Livres  de  lait  pour  1  livre  de  fromage 9iV„ 

Percentago  de  diminution 7  l'i, 

Quantité  de  lait  reçu  en  septembre 107,407 

Livres  de  lait  par  livre  de  fromage 9i',r„ 

Percentage  de  diminution 7i^i 

Quantité  de  lait  reçu  en  octobre 35,828 

Livres  de  lait  par  livre  de  fromage 8,',,',. 

Percentage  de  diminution 4,\, 

Prix  de  vente  pour  mai  et  juin $  9.15 

Prix  de  vente  pour  juillet 10.28 

Prix  de  vente  pour  août 12  69 

Prix  de  vente  pour  septembre 13.00 

Prix  de  vente  pour  octobre 13.00 

En  moyenne,  le  percentage  de  la  diminution  du  fromage  par  la  fermen- 
tation est  d'environ  7  p.  c.  M.  Malcolm,  d'Ontario,  évalue  à  10  livres  la 
quantité  de  lait  requise  en  moyenne  pour  une  livre  de  fromage.  Il  paraîtrait 
que  cette  moyenne  augmente  de  plus  en  plus  chaque  année.  Elle  a  été  plus 
élevée  en  1880  qu'en  1879,  parce  que,  durant  la  première  saison,  le  marché 
requiérait  un  fromage  plus  sec  et  plus  ferme.  Il  est  impossible  de  fabriquer 
un  bon  fromage  d'exportation  avec  une  moindre  quantité  de  lait  que  10 
livres.  Le  lait  contient  de  6  à  15  pour  cent  plus  de  matière  solide  en 
automne  qu'en  été.  Le  mois  de  juin  donnera  en  général  un  meilleur  rende- 
ment que  le  mois  de  mai,  et  celui  de  juillet  et  août  sera  moindre  que  k^ 
rendement  de  juin. 
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PuockDk  de  KAUIîU'ATION  du  fromage  en  UrtA(JE  DANH  LA  FAHRIQUE  DE  M. 
WlOHT.    DksCR.PTION  du  prof.  F.  A.  WlIJiARD. 


Une  Kource   abondai  eau    froide   alinientt*  la    Ironiaçerie  du  Dr. 

Wi'^ht.  Le  lait  du  soir  est  refroidi  par  un  courant  d'eau  introduit  entre  les 
bassins  au-dessous  du  lait.  Pour  le  maintenir  dans  une  condition  propice, 
on  ne  fait  pas  usage  de  glace,  mais  un  agitateur  tenu  en  mouvement  toute 
la  nuit  remuer  lentement  la  masse.  Le  lait  du  matin  est  ajouté  à  celui  du 
soir  et  le  tout  est  amené  à  la  température  de  S^*'.  Alors  on  ajoute  une 
quantité  de  présure  sullisanto  pour  produire  la  coagulation  en  15  ou  18 
minutes.  Le  caseum  doit  être  prêt  à  rompre  4')  minutes  après  l'application 
de  lu  présure.  On  commence  le  rompage  par  une  coupe  longitudinale,  après 
quoi  on  laisse  reposer  20  minutes.  On  coupe  ensuite  quatre  fois  consécu- 
tives. Les  particules  de  ca^'^um  sont  alors  très-restreintes  et  en  condition 
parfaite  pour  recevoir  d'ur  'uière  uniforme  l'action  de  la  vapeur.  Après 
une  légère  agitation  du  caoo  pendant  quelques  minutes,  on  applique  la 
A'apeur  entre  les  bassins  et  on  élève  graduellement  la  température  à  91 
degrés  en  agitant  constamment  la  masse  alin  de  produire  une  cuisson  uni- 
forme. Cette  opération  doit  durer  au  moins  20  minutes.  Alors  on  ferme 
le  robinet  à  vapeur  et  on  laisse  reposer  10  minutes.  Durant  ce  temps  on 
écoule  une  partie  du  petit  lait.  On  applique  de  nouveau  la  vapeur  et  on 
élève  la  température  à  98  degrés.  Cette  dernière  opération  doit  durer  en- 
core 25  minutes.  Il  ne  faut  pas  oublier  d'agiter  le  caséum,  comme  dans  le 
premier  cas.  On  laisse  ensuite  reposer  le  tout  jusqu'à  ce  que  le  dévelop- 
pement de  l'acide  commence  à  se  faire  sentir  ;  alors  on  écoule  le  reste  du 
petit  lait.  Lorsque  l'acide  est  suffisamment  développé,  le  caséum  est  prêt  à 
saler.  On  le  retire  et  on  ajoute  2|  livres  de  sel  par  1,000  livres  de  lait.  On 
applique  la  moitié  du  sel,  on  retourne  le  caséum  et  on  ajoute  ensuite  le 
reste.  Aj^rès  la  salaison,  le  caséuui  est  passé  au  hachoir,  exposé  pendant 
quelques  minutes  à  l'action  de  l'air,  et  enfin  mis  sous  presse  à  une  tempé- 
rature d'environ  G5  degrés  Fahrenheit.  Généralement  le  fromage  demeure 
l  heure  dans  le  moule  avant  d'appliqiier  la  pression. 


[QUE  DE  M. 


DÉFAUTS   DE   NOS   FABRIQUES   DE   BEURRE. 
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Dans  un  chapitre  précMent,  nous  avons  montré  l'influence  du  sol  sur 
la  qualité  du  beurre  d'exportation.  Nous  avons  dit  que  cette  production 
requérait  un  sol  calcaire,  pierreux,  accidenté,  sourceux,  etc.  ;  c'est  pour([uoi 
les  labriqiies  de  beurre  actuellement  établies  sur  des  terrains  plats,  glaiseux, 
réussiront  toujours  plus  difficilement.  On  peut  jusqu'à  un  certain  point 
remédier  aux  déiectuositées  du  sol  en  employant  de  la  chaux  ou  autre 
élément  calcaire  sur  les  pAturages,  et  en  semant  des  herbages  propres  à  la 
production  d'un  beurre  ferme. 

Quoique  les  constructions  de  nos  fabriques  de  beurre  soient  en  général 
meilleures  que  celles  de  nos  fromageries,  elles  sont  encore  très  défectueuses. 
Il  faut  des  bâtisses  construites  à  l'épreuve  des  changements  atmosphériques. 
La  meilleure  que  j'ai  vue  est  celle  de  Ste-Thérèse.  Elle  possède,  entre  le 
lambrissage  extérieur  et  le  colombage,  une  chambre  à  air  et  un  mur  en 
briques. 

Pour  le  goût  et  les  besoins  de  la  consommation  locale,  le  système  d'écré- 
mage  actuel  peut  réussir,  mais  pour  la  production  d'un  beurre  d'exporta» 
tien,  il  ne  donne  nulle  satisfaction  durant  les  chaleurs  de  l'été. 

Il  expose  de  grandes  surfaces  de  lait  aux  changements  atmosphériques, 
ce  qui  ne  peut  se  faire  qu'au  détriment  de  la  quantité  et  de  la  qualité  des 
produits.  Combien  de  fois  n'ai-je  pas  remarqué,  dans  nos  fabriques  et  dans 
celles  de  l'Etat  de  New  York,  que  durant  les  chaleiirs  de  l'été,  (surtout 
pendant  un  temps  lourd  et  orageux)  on  écrémait  un  lait  aigre  et  caillé  après 
24,20  et  même  18  heures  de  repos,  quand,  pour  effectuer  un  écrémage  à  peu 
près  complet,  ce  système  exige  36  heures.  L'écrémage  du  lait  aigre  ou 
caillé  est  préjudiciable  à  la  qualité  des  produits,  car  le  développement  d'une 
trop  grande  quantité  d'acide  lactique  dans  la  crème,  détériore  la  qualité 
du  beurre  et  nuit  à  sa  conservation,  et  la  crème  obtenue  d'un  lait  aigre  est 
toujours  plus  ou  moins  acide. 
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Le  système  actuel  de  la  fabrication  du  beurre  de  fabrique  peut  être 
amélioré  par  les  constructions  et  par  l'usage  d'une  quantité  plus  considé- 


rable de  glace. 


QUETJiE  EST  LA  QUALITÉ  PRINCIPALE  QUE  NOUS  DEVONS   DÉVELOPPER  DANS 
NO!^  BEURRES  D'EXPORTAT'ON  ET  QUELS  MOYENS  DEVONS-NOUS  PRENDRE 

POUR  l'obtenir  ? 

Puisque  nous  sommes  éloig-nés  du  marché  anglais  et  que  ce  marché 
requiort  aujourd'hui  du  beurre  frais,  la  qualité  principale  que  nous  devons 
développer  dans  nos  beurres  est  celle  de  la  conservation.  .Te  démontrerai 
un  p(»u  plus  loin  qu'il  faut  môme  sacrifier  un  peu  de  l'arôme  pour  arriver 
à  ce  but. 

Le  beurre,  comme  toute  autre  matière  animale,  se  détériore  rapidement 
au  co*itac^  de  l'air.  Quelque  procédé  que  l'on  prenne  pour  sa  fabrication, 
il  ne  peut  être  conservé  absolument  frais.  Cependant  par  la  concentration 
d'une  foule  de  circonstances  vers  un  seul  point,  on  peut  arriver  à  en  pro- 
duire qui  se  conserve  plus  ou  moins  longtemps. 
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Tous  les  peuples  du  nord  ont  un  goût  prononcé  pour  le  beurre  aroma- 
tique. L'arôme  du  beurre  est  produite  par  l'acidulation  de  la  crème  ;  c'est 
ce  qui  explique  pourquoi,  dans  presque  tous  les  pays  laitiers,  on  fabriqu'i  le 
beurre  avec  une  crème  acidulée,  mais  l'arôme  du  beurre  détruit  les  qualités 
de  conservation,  c'est  pourquoi  un  beurre  très-aromatique  ne  se  conserve 
pas  généralement. 

L'acidulation  de  la  crème,  nécessaire  à  l'existence  de  l'arÔMe,  est  pro- 
duite par  une  fermentation  huileuse  dont  le  développement  peut  être 
accéléré  ou  restreint  par  l'action  de  la  chaleur  et  du  froid.  L'écrémage  à 
une  température  élevée  (comme  par  le  système  Bart  et  Bromley  5.5,  00,  65 
degrés)  favorise  ce  développement  à  un  haut  degré,  surtout  durant  les  cha- 
leurs de  l'été  ;  produit  un  beurre  très-aromatiquo,  très-agréable  au  goût  des 
gens  habitués  à  son  usage  et  très-propre  à  la  consomir'tion  locale  immé- 
diate.    Ce  produit  ]iourrait  atissi  être  conservé  pendant  un  certain  t(^mps 
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dans  un  lieu  très-frais,  mais  si  durant  les  chaleurs  de  l'été  il  est  exposé  à  la 
température  ordinaire,  surtout  aux  variations  atmosphériques,  la  fermen- 
tation continue  son  travail,  arrive  bientôt  à  l'état  concentré,  et  le  beurre 
devient  mou,  huileux  et  rance. 

Ainsi  que  l'affirment  nos  exportateurs,  les  beurres  de  nos  fabriques 
actuelles,  produits  durant  les  chaleurs  de  l'été  ne  se  conservent  pas  ;  ils  sont 
mous,  huileux  et  rances  lorsqu'ils  arrivent  en  Angleterre. 

Si  au  contraire  la  levée  de  la  crème  a  lieu  à  une  température  très-basse, 
comme  à  zéro  degré  (32"  Fahrenheit),  ou  si,  par  un  autre  moyen,  on  l'ob- 
tient à  l'état  parfaitement  doux,  l'action  du  froid  restreint  la  fermentation 
huileuse,  et,  avec  la  science  requise  diirant  la  manipulation,  le  produit  sera 
ferme,  très-fin  ;  l'arôme  sera  peu  développé  (peu  prisé  par  les  gens  habitués 
au  beurre  "  acidulé  "),  mais  en  général  il  se  conservera  plus  longtemps. 

La  production  d'un  beurre  de  conserve  dépend  donc  du  battage  d'une 
crème  douce.  Si  au  lieu  de  la  crème  aigre,  fortement  acidulée,  obtenue 
dans  nos  fabriques  de  beurre  actuelles  durant  l'été,  nous  battions  une  crème 
plus  douce,  nous  obtiendrions  un  beurre  moins  aromatique,  mais  cette 
qualité  désirée  en  Angleterre  (c'est-à-dire  l'arôme)  aurait  le  temps  de  se 
développer  durant  le  trajet,  et  nos  produits  auraient  peut-être  la  chance 
d'arrivei  en  bonne  condition  sur  la  table  du  consommateur  européen. 

Pour  arriver  à  la  production  d'un  beurre  d'exportation,  il  faut  donc 
sacrifier  un  peu  de  l'arôme  que  nous  recherchons  généralement  dans  les 
beurres  de  ce  pays. 

Il  faut  en  même  temps  sacrifier  un  peu  la  quantité  pour  obtenir  la 
qualité  désirable  ;  car  une  crème  douce  donne  généralement  un  pou  moins 
de  beurre  qu'une  crème  acidulée.  M.  Stoack  a  démontré  dans  ses  expé- 
riences que  le  beurre  "  acidulé  "  contenait  2%  plus  de  caseuni,  et  aussi  une 
pluL  grande  quantité  d'eau  que  le  beurre  doux.  Il  a  aussi  émis  1  opinion 
que  la  quantité  de  caseura  et  deau  contenue  dans  le  beurre  avaii  une 
iniluence  importante  sur  sa  conservation. 
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Enfin  la  production  d'un  beurre  d'exportation  dépend  : 

le.  De  la  formation  géologique  du  sol. 

2o.  De  la  qualité  de  la  nourriture  des  vaches  laitières. 

3o.  Du  battage  d'une  crème  douce  (non  acidulée). 

4o.  De  l'art  du  manipulateur  durant  le  battage,  le  délaitage,  le  ma- 
laxage, etc. 

Les  Etats-Unis  produisent  annuellement  environ  1,400,000,000  de  Ibs. 
de  beurre,  et  de  cette  énorme  quantité,  ils  n'exportent  qu'à  peu  près  35  à 
40  millions  de  livres.  Comparativement  à  la  production,  l'exportation  a 
donc  peu  d'importance.  On  cherche  principalement  à  satisfaire  les  goûts 
de  la  consommation  locale,  et  on  réussit  parfaitement;  si  bien  qu'en  1880,  le 
beurre  à  rapporté  un  prix  moyen  de  35^  cents  sur  le  marché  de  New  York. 
Les  meilleurs  beurres  sont  consommés  au  pays  ;  on  exporte  les  qualités 
inférieures  en  Angleterre,  car,  d'après  M.  Pouriau,  le  beurre  américain  ne 
rapporte  en  moyenne  qu'environ  21  centins  sur  le  marché  anglais.  Sur 
les  marchés  du  sud  de  l'Amérique,  quand  les  beurres  français  et  danois 
valent  75  centins,  on  peu,  acheter  les  produits  des  Etats-Unis  pour  45  cts. 

QUELS  PROCÉDÉS  DEVONS-NOUS   ADOPTER  POUR  LA   FABRICATION  DE   NOS 

BEURRES    d'exportation  ? 

Pris  dans  un  sens  général,  les  procédés  de  fabrication  du  beurre  aux 
Etats  Unis  conviennent  à  la  consommation  locale.  *■ 


Les  beurres  français  -ont  très  fins,  mais  ils  ont  la  réputation  de  se  con- 
server moins  longtemps  que  les  produits  danois. 

Tout  le  monde  s'accorde  à  dire  que  les  beurres  danois  sont  ceux  qui 
86  conservent  le  mieux. 


•  Cependant  depuis  plusieurs  années,  les  Américains  étudient  la  production  du  leurre  d'exporta- 
tion, le  système  Swartz  a  été  adopté  dans  un  grand  nombre  de  localités,  et  les  procédés  danois  ont 
été  copiés  par  plusieurs  hommes  entreprenants  qui  font  aujourd'hui  l'expoitatlun  au  Brésil. 
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Nous  adox>terons  donc  les  procédés  danois  pour  la  production  de  nos 
beurres  d'exportation. 

Mais  certains  détails  du  procédé  danois  sont  actuellement  à  l'étude  ;  il 
n'y  a  rien  de  certain,  de  déterminé  à  leur  égard,  et  les  autorités  les  plus 
compétentes  de  l'Europe  et  de  l'Amérique  émettent  des  opinions  opposées 
à  leur  sujet.  Pour  cette  raison  ils  ne  devront  être  introduits  dans  la  Pro- 
vince qu'avec  prudence,  graduellemeîit,  après  des  expériences  et  des  compa- 
raisons consciencieuses  et  répétées. 

QUEL  SYSTÈME   D'ÉCRÉMACIE   DEVONS-NOUS   EMPLOYER? 

Nous  savons  exactement  à  quoi  nous  en  tenir  sous  le  ra^iport  du  sys- 
tème Swartz,  Ce  système  à  fait  la  réputation  du  Danemark  pour  la  pro- 
duction d'un  beurre  de  conserve.  Nous  n'hésitons  pas  à  le  recommander 
pour  les  laiteries  privées  ;  mais,  pour  les  laiteries  publiques,  l'écrémage  cen- 
trifuge est  le  plus  efficace,  et  par  conséquent  le  plus  économique.  Nous 
reproduisons  à  ce  sujet  des  chiffres  intéressants.  * 

Rapport  de  la  laiterie  de  Nœsgoard,  15  décembre  1881. 

Production  annuelle  13,000  livres  de  beurre. 

L'écrémage  centrifuge  à  donné  10%  plus  de  beurre  que  les  autres 
systèmes,  soit  1,300. 

1,800  livres  de  beurre  à  30  cts.,  prix  moyen  obtenu  au  Danemark..  |390.00 

Les  dépenses  journalières  s'élèvent  à  : 

Charbon  pour  écrémer  1600  livres  de  lait,  80  cts.; 

400  livres  par  jour,  20  cts.,  ou  iiar  année |73.00 

Coût  de  l'appareil  centrifuge $289.00 

Installation,  axes,  poulies,  etc 65.00 

1354,00 

$854.00  à  12  par  100  d'intérêt $42.48 

Huile  et  réparations $13.00     $128.48 

Balance  en  faveur  de  l'écrémage  centrifuge $261.52 
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Les  dépenses  journalières  pour  l'écrémage  de  400  livres  de  lait  s'élèvent 
donc  au  Danemark,  à  environ  35  centins,  soit  $1.40  pour  1600  livres  de  lait. 
Il  faudrait  au  moins  1000  livres  de  glace  pour  écrémer  la  même  quantité 
de  lait  par  le  système  Swartz.  La  glace  coûte  plus  ou  moins  cher  dans 
les  ditïérentes  parties  de  la  Province. 

Mais  l'écrémage  centrifuge  rend  la  fabrication  du  fromage  écrémé 
impossible,  et  dans  les  laiteries  danoises,  il  est  aujourd'hui  question  de 
savoir  si,  dans  le  cas  où  on  doit  laisser  une  certaine  quantité  de  crème  dans 
le  lait  pour  la  fabrication  du  fromage  maigre,  il  ne  vaudrait  pas  autant 
conserver  le  système  Swartz  et  holsteinois. 

Cette  question  a  actuellement  peu  d'importance  pour  nous,  car  je  suis 
d'opinion  que  la  province  n'est  pas  encore  assez  avancée  pour  la  production 
du  fromage  écrémé  en  grande  quantité. 


I.EQUEIi  DES  APPAREILS  CENTRIFUGES  EST   LE   MEILLEUR. 

Lequel  est  le  meilleur  est  chose  difficile  à  dire.  C'est  une  course  entre 
les  inventeurs.  Celui  qui  est  réputé  le  meilleur  aujourd'hui  ne  l'est  pas 
demain.  Cependant  je  crois  que  les  centrifuges  danois  et  suédois  (Bur- 
meinster  et  Wain,  et  de  Laval)  sont  tous  deux  propres  à  nous  rendre  des 
services.  Il  n'y  a  pas  une  seule  machine  centrifuge  qui,  en  tout  temps  et  en 
toute  circonstance,  écrémera  une  quantitée  de  lait  déterminée.  Cette  quantité 
varie  plus  ou  moins  pour  diverses  causes.  La  capacité  d'une  machine  dé- 
pend aussi  du  degré  d'efficacité  avec  lequel  on  écréme.  On  peut  augmenter 
l'un  au  détriment  de  l'autre. 

Comme  il  n'y  pas  eu  de  comparaisons  suivies  entre  les  deux  appareils 
ci-haut  mentionnés,  il  est  impossible  d'émettre  une  opinion  directe  sur  les 
mérites  respectifs  de  chacun. 

Voici  cependant  des  faits  que  nous  connaissons  : 

Le  centrifuge  danois  coûte  70  livres  sterling  et  peut  écrémer  800  à 
1,000  livres  à  l'heure. 
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La  machine  de  Laval  coûte  33  livres  sterling.  Nous  ne  connaissons  pa  i 
encore  la  capacité  moyenne  et  réelle  de  cette  machine  améliorée,  il  pa- 
raîtrait que  deux  machines  de  Laval  écrémeraient  autant  et  même  plus  de 
lait  qu'un  appareil  danois  ;  mais  deux  machines  requièrent  plus  de  poulies, 
de  courroies,  d'huile  et  de  travail  pour  leur  entretien  qu'une  seule.  Deux 
machines  prendront  aussi  plus  de  place,  et  il  faudra  deux  calorisnteurs  pour 
réchauffer  le  lait  au  lieu  d'un.  Il  y  a  là  une  question  d'économie  à  résoudre. 
L'appareil  danois  fonctionne  à  raison  de  2,000  évolutions  à  la  minute  ;  l'ap- 
pareil de  Laval  à  raison  de  7,000  évolutions  à  la  minute,  ce  qui  le  rendrait 
un  peu  plus  dangereux. 

Un  avantage  qui  recommande  spécialement  le  centrifuge  danois,  c'est 
qu'on  adapte  à  cette  machine  un  appareil  contrôleur  qui  permet  de  con- 
naître exactement  la  quantité  de  crème  contenue  dans  le  lait  que  chaque 
patron  expédie  à  une  exploitation  laitière.  Ce  point  est  de  la  plus  haute 
importance  pour  nos  laiteries  co-opératives.  L'appareil  ne  peut  être  adapté 
à  la  machine  de  Laval.  En  vue  des  faits  ci-haut  mentionnés  je  conseille 
l'emploi  de  l'écrémeuse  de  Laval  pour  les  grandes  laiteries  privées,  et  celle 
de  Burmeinster  et  Wain  pour  les  beurreries  publiques.  J'espère  pouvoir 
donner  bientôt  des  détails  précis  sur  l'efficacité  réelle  de  la  machine  de 
Laval. 

Le  beuree  obtenu  par  l'écrémaok  centrifuge  se  conserve-t-il  ? 

Voilà  une  question  sur  laquelle  pas  une  seule  autorité  compétente  n'a 
osé  se  prononcer.  Mais  comme  ce  système  d'écrémage  se  répand  rapide- 
ment au  Danemark,  il  faut  croire  que  le  beurre  centrifuge  se  conserve. 
Voici  d'ailleurs  ce  qu'un  journal  danois,  daté  du  15  décembre  damier,  1881, 
disait  à  ce  sujet  : 

Traduction. — Quel  effet  le  beurre  centrifuge  pourra  avoir  sur  le  marché 
du  monde,  personne  ne  peut  le  dire.  Son  état  frais  le  rend  facilement 
vendable,  et  les  défauts  que  l'on  rencontre  ord.nairement  dans  les  laiteries 
co-opératives  (c'est-à-dire  ceux  des  beurres  huileux)  peuvent  être  facilement 
remédiés  en  développant  un  faible  degré  d'acidité  dans  la  crème  et  en  la 
gardant  peu  longtemps  avant  le  battage. 
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Le  système  Fairlamb  ou  la  Transportation  seule  de  la  crème. 

Ce  système,  que  j'ai  introduit  dans  la  province  il  y  a  deux  ans,  peut 
nous  rendre  des  services  dans  certaines  localités. 

Par  ce  procédé,  le  lait  est  coulé  dans  des  chaudières  profondes  et  étroites, 
et  placé  par  chaque  (mltivateur  dans  un  puits,  une  source  ou  un  réfrigérant 
quelconque,  et  tous  les  jours  le  fabricant  envoie  chercher  la  crème. 

Je  le  recommande  dans  les  localités  où  les  fermes  sont  éparses,  les 
habitations  éloignées  des  voies  publiques,  enfin  là  où  le  transport  du  lait  est 
difficile  et  dispendieux.  Sous  ce  rapport  c'est  certainement  le  procédé  le 
plus  économique.  Pour  produire  1000  livres  de  beurre  il  faut  25,000  livres 
de  laii  et  au  moins  12  voitures  pour  transporter  ce  lait,  tandis  qu'en  trans- 
portant la  crème,  deux  voitures  suffiront  Dans  ce  cas  les  frais  d'installation 
sont  aussi  considérablement  diminués.  Mais  ce  procédé,  comme  tous  les 
autres,  offre  aussi  certains  inconvénients.  Pour  réussir  il  faut  absolument 
que  chaque  cultivateur  d'une  localité  soit  pourru  d'une  laiterie  disposée 
et  aménagée  de  manière  à  produire  un  écrémage  uniforme  et  efficace.  Il 
faut  que  toutes  les  crémeures  soient  de  même  forme  et  de  même  capacité  ; 
enfin  il  faut  à  chacun  une  glacière  et  de  la  glace  en  quantité. 

Il  faut  en  même  temps  apporter  un  soin  uniforme  et  minutieux  à 
chaque  laiterie,  car  la  négligence  d'un  seul  cultivateur  peut  détériorer  la 
qualité  des  produits  de  plusieurs.  Les  difficultés  que  l'on  éprouve  au 
début  d'une  exploitation  de  ce  genre,  proviennent  du  manque  d'uniformité 
et  d'efficacité  dans  l'écrémage,  par  défaut  de  glace,  etc.,  etc.  Pour  remédier 
à  ces  défauts  il  faut  un  peu  de  temi)s.  Dans  les  localités  où  la  transporta- 
tion  du  lait  est  facile,  je  crois  que  l'écrémage  centrifuge  donnerait  de  bons 
résultats, ^immédiats  et  pratiques. 
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La  fabrication  combinée  du  beurre  et  du  fromage. 

Il  est  admis  par  les  fromagers,  les  agriculteurs  les  plus  marquants  et 
même  par  les  plus  chauds  partisans  du  fromage  maigre,  que,  dans  l'état 
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actuel  de  nos  constructions  iromagères,  avec  la  science  restreinte  que  pos- 
sèdent nos  fabricants  de  beurre  et  de  fromage  et  l'alimentation  iusuffisante 
que  reçoivent  nos  vaches  laitières,  il  serait  imprudent  de  généraliser  la 
fabrication  combinée  du  beurre  et  du  fromage. 

Relativement  au  degré  d'écrémage  préconisé  et  pratiqué  dans  cette 
province,  les  chiffres  qu'on  nous  a  donné  comme  représentant  certains  avan- 
tages se  contredisent,  ce  qui  prouve  qu'on  est  encore  loin  de  connaître  les 
bénéfices  réels  que  peut  ofi'rir  cette  combinaison  dans  l'état  actuel  de  l'in- 
dustrie laitière  et  de  l'agriculture.  Pour  ces  diverses  raisons,  je  crois  qu'il 
est  prudent  d'attendre  d'autres  résultats  que  ceux  jusqu'ici  obtenus  avant 
que  de  nous  lancer  dans  cette  production. 

En  1880,  les  meilleurs  fromages  gras  ont  remportés  13|  cents  sur  le 
marché  de  New-York,  les  meilleurs  fromages  écrémés,  de  3^  à  11  cents  par 
livre,  et  les  fromages  totalement  écrémés,  de  2  à  9  cents.  Moyenne  pour  les 
fromages  partiellement  écrémés.  8^  cents,  pour  les  fromages  maigres,  5  cents 
par  livre.  Cette  moyenne  est  pour  douze  mois  de  fabrication,  en  hiver 
comme  en  été.  Ces  chiffres  ne  sont  guère  applicables  à  notre  saison  laitière 
actuelle  de  six  mois,  dont  trois  sont  excessivement  chauds  ;  car,  durant  les 
mois  de  juin  et  juillet  de  la  même  année,  le  fromage  partiellement  écrémé 
n'a  rapporté  sur  le  même  marché  que  4^  à  7J  cents  par  livre,  et  le  fromage 
maigre  2  à  4  cents  par  livre.  Voici,  à  notre  idée,  les  chiffres  moyens  sur 
lesquels  nous  pourrions  peut-être  compter. 

Dans  une  période  de  cinq  années,  de  1876  à  1880,  le  fromage  gras  a 
rapporté  au  Canada  un  prix  moyen  de  9  cents  par  livre.  En  déduisant  2 
cents,  prix  ordinaire  de  la  fabrication,  il  reste  donc  7  cents  au  cultivateur. 

Or,  tout  le  monde  s'accorde  à  dire  que  le  prix  du  fromage  est  arrivé  à 
son  maximum.  Nous  ne  devons  donc  pas  nous  attendre  à  une  augmen- 
tation. 

Il  est  entendu  et  généralement  compris  qu'en  pratiquant  l'écrémage 
partiel  (le  seul  possible  pour  un  fromage  d'exportation),  c'est-à-dire  en  enle- 
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vaut  J  du  beurre  contenu  dans  le  lait,  on  produira  un  fromage  qui  rappor- 
tera 1|  à  2J  cents  de  moins  que  les  meilleurs  fromages  gras.  Nous  devons 
donc  baser  nos  (;alculs  d'ai)rè8  ce  procédé  d'écrémage. 

Ainsi,  si  le  fromage  gras  rapporte  en  moyenne  7  cents  net  au  culti- 
vatev.r,  le  fromage  partiellement  écrémé  devra  donner  tout  au  plus  5|  cents 
par  livre.     D'après  ces  chiffres  nous  arrivons  à  la  comparaison  suivante  : 


Revenus  net  de  2,000  livres  de  lait. 

En  beurre  de  fabrique,  85  livres  de  beurre  à  20  cents  net $17  00 

Résidu  estimé  à  140  livres  de  lard  à  5  cents,  poids  vivant 7  00 

$24  00 

En  beurre  et  fromage  partiellement  écrémé.  Produit  de  la  crème  :  en 
beurre,  le  J  de  8/>  livres  =  28  livres  ;  en  fromage,  57  livres.  Produit  du  lait 
écrémé  :  150  livres  de  fromage. 

57  livres,  plus  150  =  207  livres  de  fromage  partiellement  écrémé.  Ces 
chiffres  sont  cependant  élevés,  et  ne  font  supposer  aucune  perte  dans  la 
fabrication, 

28  livres  de  beurre  à  20  cents  net $  5  60 

207  li^Tes  de  fromage  à  5J  cents  net 11  38| 

Résidu  =  62  livres  de  lard  à  5  cents,  poids  vivant...       3  10 

$20  08i 

En  fromage  gras,  210  livres  de  fromage  à  7  cents  net $14  70 

Résidu  estimé  à  62  livres  de  lard  à  5  cents,  poids  vivant 3  10 

$17  80 

D'après  cette  comparaison,  la  fabrication  du  beurre  viendrait  en  premier 
lieu,  la  production  combinée  en  second  lieu,  et  le  fromage  gras  en  troisième 
lieu. 

Il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  que  ces  chiffres  peuvent  varier,  plus  ou 
moins,  d'après  les  saisons  et  les  fluctuations  du  marché. 
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Si  l'on  juge  à  projjos  d'aménager  quelques  fabriques  de  manière  à  pro- 
duire alternativement,  soit  du  beurre  soit  du  fromage,  afin  de  tirer  parti 
des  avantages  que  peut  offrir  le  marché  dans  certaines  oinjonstances,  alors 
adoptons  le  système  (centrifuge,  pour  l'écrémage  complet  du  lait  quand  le 
marché  requérera  du  beurre,  et  annexons  une  fromagerie  à  notre  établisse- 
ment. Ce  procédé  nous  permettra  aussi  de  pratiquer  l'écrémage  partiel  à 
volonté. 

Pour  se  rendre  compte  du  progrès  réel  de  l'industrie  laitière  de  cette 
provinto  et  tirer  parti  des  résultats  obtenus  dans  nos  exploitations,  il  fau- 
drait un  rapport  annuel,  complet,  détaillé,  des  opérations  de  chaque  établi»- 
sement  de  ce  genre.  Chaque  fabricant  pourrait  adresser  le  résultat  de 
ses  opérations  à  une  personne  spécialement  chargée  de  compiler  ce  rapport 
et  de  faire  les  comparaisons  et  les  observations  nécessaires  au  but  de  son 
ouvrage. 

Ce  rapport  pourrait  ensuite  être  distribué  aux  chefs  de  laiterie,  aux 
propriétaires  d'exploitations  et  aux  cultivateurs.  Pour  arriver  à  de  sem- 
blables résultats,  il  faudrait,  comme  au  Danemark,  radoi)tion  d'un  système 
de  comptabilité  uniforme  dans  toutes  nos  fabriques. 

Ce  système  de  comptabilité  devrait  être  en  rapport  avec  les  matières 
nécessaires  à  la  publication  de  l'ouvrage  ci-haut  mentionné,  et  chaque  item 
devrait  être  disposé  de  manière  à  pouvoir  en  tirer  des  conclusions  pratiques. 

Afin  de  ne  pas  éveiller  la  suscej)tibilité,  chaque  établissement  pourrait 
porter  un  numéro  spécial,  et  le  nom  véritable  de  l'exploitation  ne  serait 
connue  que  des  personnes  directement  intéressées. 

Le  tout  pourrait  être  contrôlé  par  l'association  des  fabricants  de  beurre 
et  de  fromage  de  la  province  ou  par  une  commission  agricole. 

CHAMBRES   DE  COMMERCE. 

L'établissement  de  chambres  de  commerce,  ou  de  marchés  spéciaux  pour 
la  vente  des  produits  dans  une  localité  quelconque,  ont  donné  de  magnifi- 
ques résultats,  aux  Etats-Unis  et  dans  la  province  d'Ontario.    Je  crois  que 
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ces  institutioiiH  pourraient  rendre  de  /[grands  services  à  l'industrie  laitière 
de  la  province  de  Québec.  Elles  di.spensont  d'une  i'oule  de  voyages  et 
permettent  d'obtenir  des  prix  plus  élevés,  en  ofirant  des  plus  grandes 
quantités  de  produits  à  la  lois. 

Expositions. 

L'industrie  laitière  de  cette  province  a  aujourd'hui  une  importance 
assez  considérable  pour  exiger  une  exposition  spéciale  des  produits  de 
laiterie.  A  l'époque  de  l'exposition  générale,  un  grand  nombre  de  chefs  de 
laiterie  peuvent  difficilement  s'absenter  de  leurs  fabriques.  Dans  cette  cir- 
constance une  fouh^  de  chose  occupe  l'esprit  du  public,  et  dans  le  brouhaha 
général  on  peul  difficilement  tirer  des  conséquences  prati(|ues  «les  choses 
que  l'on  voit,  des  expérienops  qui  sont  faites,  et  des  principes  qui  sont 
démontrés  ;  au  lieu  que,  dans  une  exposition  spéciale,  l'attention  générale 
est  fixée  sur  un  seul  point,  les  choses  sont  généralement  mieux  faites,  mieux 
comprises,  les  observations  sont  plus  approfondies  et,  en  général,  les  résultats 
obtenus  sont  plus  pratiques. 


Cette  exposition  pourrait  avoir  lieu  à  la  fin  de  la  saison  laitière,  c'est-à- 
dire  en  novembre,,  temps  oii  tous  les  fabricants  de  beurre  et  de  fromage,  et 
les  agriculteurs  en  général,  sont  disjwnibles.  Nous  aurions  sur  les  lieux 
une  laiterie  en  opération.  Les  différents  procédés  de  fabrication  seraient 
comparés.  Les  principes  théoriques  seraient,  là  même,  prouvés,  par  des  expé- 
riences pratiques.  Nous  profiterions  de  la  circonstance  pour  la  convocation 
d'une  assemblée  générale  de  tous  les  laitiers  et  des  agriculteurs  les  plus 
marquants  de  cette  province.  Ces  derniers  donneraient  des  lectures  sur 
des  sujets  préalablement  choisis  et  étudiés.  Une  discussion  générale  s'en 
suivrait,  et  un  bien  immense  pour  les  intérêts  agricoles  de  cette  province, 
en  serait  la  conséquence.  Nous  pourrions  même  profiter  de  l'ot^casion 
d'une  première  réunion  de  ce  genre,  pour  jeter  les  bases  d'une  association 
agricole  analogue  à  celle  qui  réussit  si  bien  au  Danemark,  et  prendre  en 
considération  tous  changements  ou  réformes  nécessaires  au  progrès  de 
l'agriculture. 
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Pour  exciter  l'émulation  des  jennes  gens  engagés  dans  cette  industrie, 
je  conseille  d'accorder  des  primes  d'expositions  aux  chefs  de  laiterie  et  non 
aux  propriétaires  d'exploitation. 

Puisque  la  conservation  est  la  qualité  principale  que  nous  devons 
développer  dans  nos  beurres  d'exportation,  il  tàut  donc,  pour  les  concours, 
adopter  une  échelle  de  points  correspondant  à  cette  exigence. 
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Ecoles  de  laiterie. 

Pour  satisfaire  aux  exigences  actuelles  de  l'industrie  laitière,  il  est 
urgent  de  former,  parmi  nos  jeunes  gens,  des  chefs  de  laiterie,  et  par  consé- 
quent d'établir  des  laiteries-écoles,  sur  les  différents  points  de  la  province. 

Pour  arriver  à  des  résultats  pratiques,  il  faut,  dans  l'établissement  de 
ces  écoles,  comme  en  toute  chose,  agir  avec  système  :  à-x  les  écoles  de  laite- 
ries par-ci,  par-là,  sans  contrôle,  sans  système  d'enseignement,  avec  des  pro- 
fesseurs c|ui  ne  parleraient  pas  notre  langue,  ne  pourraient  donner  satisfac- 
tion, et  ne  formeraient  après  toiit  que  des  hommes  de  médiocre  capacité. 

Afin  d'obtenir  le  but  désiré,  j'ai  l'honneur  de  soumettre  à  votre  haute 
considération,  le  projet  d'instruction  laitière  qui  suit  : 

lo.  L'établissement  d'une  école  de  laiterie  centrale,  où  les  élèves  pour- 
ront obtenir  une  instruction  théorique  et  pratique  dans  tout  ce  qui  concerne 
la  fabrication  du  beurre  et  du  fromage. 

2o.  Cette  école  principale  devra  être  construite  d'après  les  plans  et  les 
modèles  les  plus  pratiques  et  les  plus  efficaces  à  protéger  les  produits  contre 
la  températiire  extérieure.  On  devra  y  installer  les  instruments,  machines, 
ustensiles,  etc..  les  plus  nouveaux,  les  mieux  perfectionnés  et  les  plus 
rationels,  et  on  devra  comparer  les  systèmes  et  les  procédés  de  fabrication 
qui  peuvent  nous  être  utiles,  chercher  à  approfondir  les  questions  laitières 
actuellement  à  l'étude,  enfin  prendre  tous  les  moyens  possibles  pour  con- 
naître la  lumière  et  la  vérité. 

3o.  Cette  école  centrale  pourra,  dans  les  différentes  parties  de  la  p^-o- 
vince,  s'adjoindre  diverses  fabriques  parmi  les  mieux  établies,  et  en  faire 
des  écoles  secondaires  ou  pratiques. 
lî 
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4o.  Que  pour  empêcher  la  rivalité  parmi  les  écoles  de  laiterie,  et  l'émis- 
Nion  de  doctrines  opposées  à  l'opinion  générale,  toutes  les  écoles  secondaires 
devront  être  placées  sous  le  contrôle  immédiat  de  l'école  principale.  Cette 
dernière  aura  le  droit  de  distribuer  les  élèves  dans  toutes  les  écoles  pra- 
tiques, et  ces  écoles  secondaires  devront  toutes  adopter,  sinon  les  mômes 
procédés  de  fabrication,  du  moins  le  même  système  d'enseignement,  les 
mêmes  livres,  etc.,  etc. 

60.  Les  élèves  auront  pleine  liberté  de  choisir  leur  école  secondaire, 
d'en  fréquenter  une  ou  plusieurs,  mais,  dans  tous  ces  changements,  ils  seront 
responsables  à  l'école  supérieure. 

60.  Il  faut  un  traité  théorique  de  laiterie  et  des  livres  spéciaux  pour 
tenir  un  compte  exact  de  toutes  les  opérations  journalières,  noter  les  chan- 
gements de  température,  etc. 

7o.  La  durée  du  cours  dépendra  du  travail  et  des  aptitudes  de  l'élève. 

80.  Une  commission  devra  être  nommée  pour  l'oxamen  des  candidats, 
et  des  diplômes  pourront  être  accordés. 


Conseils  aux  cultivateurs  et  aux  fromagers. 

Il  ne  faut  pas  oublier  que  le  succès  de  l'industrie  laitière  dépend,  en 
premier  lieu,  du  comfort,  de  l'hygieuç  de  lanourriture  abondante  et  efficace 
des  vaches  laitières  ;  '^t  tant  que  les  cultivateurs  ne  prendront  pas  les  moyens 
de  se  conformer  à  ces  exigences,  les  meilleurs  systèmes,  les  procédés  de 
fabrication  les  plus  rationnels,  ne  vaudront  jamais  rien. 

Le  lait  le  plus  sain,  le  plus  pur,  manipulé  dans  une  construction  im- 
propre à  le  garantir  contre  les  influences  atmosphériques,  ne  produira,  après 
tout,  qu'un  article  de  qualité  inférieure. 

Ainsi  donc,  la  production  d'une  nourriture  abondante  pour  nos  vaches 
laitières  (surtout  durant  les  chaleurs  de  l'été),  l'amélioration  de  nos  cons- 
tructions fromagères,  voilà  les  deux  points  principaux  sur  lesquels  il  faut 
attirer  Tattention  immédiate  de  nos  cultivateurs  et  de  nos  fromagers  dans 
l'état  actuel  de  l'industrie  laitière  de  cette  province. 


261 


rie,  et  l'émis- 
secoiidaires 

paie.  Cette 
«'coh's  pra- 
les  mômes 

nement,  les 


"ERRATA. 


secondaire, 
s,  ils  seront 


ciaux  pour 
'r  les  chan- 


le  l'élève, 
candidats, 


Page  3:,  paragraphe  6  dernière  ligne,  an  lien  de  Fanie,  lise.  Ty^u. 
81,   paragraphe    7,   troisième    ligue,   au    lieu  de    r.     , 
L'écfémage.  ^^   ^  ««""S',   lisez 

Page  ^7,  place,  la  Ognre  34  an  lieu  de  1.  figure  33,  et  vice  versa. 
^^     S8  paragaphe  8  troisième  ligne,  au  l,eu  de  acii.e,  lise.  .„«„, 


Il 


(t 


115, 
115, 
115, 
124, 
193, 


2,  deuxième  li^ne.  au  lieu  de  17  à  19,  lisez  0.17  à  0  19 
1,  cinquième  ligne,  au  lieu  de  30  à  48,  lisez  0  30  à  0  48 
8.  troisième  ligne,  au  lieu  de  2  à  4,  lisez  0.2  à  0.4 

1,  neuvième  ligue,  au  lieu  de  35,  lisez  0.35. 

2,  quatrième  ligne,  au  lieu  de  6,  lisez  8. 
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